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この資料並びにコンテンツは、著作権等の法律で保護されており、お客様はこの資 
料並びにコンテンツに関し下記の条件でのみ利用することが出来ます。 


1•お客様は非営利目的に限り、ダウンロード、および使用することができます。 

2. お客様がダウンロード、使用するときは、この著作権表示および使用条件を 
一緒に付す必要があります。 

3. お客様はこの資料並びにコンテンツを改変したり、頒布、公衆送信、上映等 
に利用することはできません。 

当社および当社の関係会社は、お客様に対してこの資料並びにコンテンツに関する 
著作権、特許権、商標権、意匠権およびその他の知的財産権をライセンスするもので 
はありません。並びに資料およびコンテンツの内容についてもいかなる保証をするも 
のでもありません。 

またこの資料、並びにコンテンツ内に別の定めがある場合は、当該著作権の表示、 
使用条件を遵守する必要があります。 

※このコンテンツは We b 上での使用を前提とし再編集を加えているため、必ずしも製品添付の 
取扱説明書と同一ではありません。特にぺージ順は編集上、入れ替えている場合があります。 

※この資料並びにコンテンツの内容は、それぞれの商品の発売時点のものです。 


※デザイン、仕様は商品改良のため予告なく変更する場合があります。 
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安全上のご注意 


必ずお守り < ださい。 


製品および取扱説明書には、お使いになるかたや他の人への危害と財産への損害を未然に防ざ、 
安全に正しくお使いいただくために、重要な内容を記載しています。次の内容（表示•図記号）を 
よく理解してか5本文をお読みになり、記載事項をお守りください。 

♦表示の説明 


A 「死 t または重傷を負うことが想定される」 

m 胃 ca 内容です。 

A ミそ g 「傷害を負うまたは物的損害が発生すること 
が想定される」内容です。 

♦図記号の説明 

( S ) ® «§) ( D は、してはいけない「禁止」の内容です。 

は、必ず実行していただく「強制」の内容です。 


A 害ち 


分解禁止 

ム 

が 

Q 

禁止 



絶巧に分解したり修理-改造は 
行わないでください。 

発乂•感電-けがの原 
因になります。 

修理は、お買い上げの 
販売店または、「お客様 
サービス係」にご相談 
<ださい。 

子供だけで使わせたり、幼児 
の手の届くところでは使わな 
いで < ださい。 


やけど•感電•け 
びをする恐れびあ 
ります。 


〇 定格1日 Al；Lb • 交流1 00 V の 
コンセントを単独で使ってくだ 

コンセントさし、0 



の単独使用 



禁止 




強制 


0 

禁止 


火災-感電の原因に 
なります。 


蒸気 □ に手を近づけないでくだ 
さし、。 ^ 

やけどをする恐れび 
あります。特に乳幼 
児には触れさせない 
ようにごを意ください。 

電源プラグは根元まで確実に差 
し込んでください。 

差し込みび不完全ですと、感 
電や発熱による火災の原因に 
なります。 

♦傷んだプラグ-ゆるんだコン 
セントは使用しないでください。 

電源コードが傷んだり、コン 
セントの差し込みが緩いとき 
は使用しないでください。 

感電•シヨート•発乂の原因になります。 




水めれ禁止 



めれ手禁止 


〇 

プラグを巧く 


水につけたり、水をかけたりし 
ないで < ださい。 


ショート-感電の 
恐れびあります。 


めれた手で巧き差ししないでく 
ださい。 

JT な媛 感胃®原卸こな C 

- ノ ます。 





禁止 




強制 


0 

禁止 


〇 

強制 



A 


お手入れの際は必ず電源プラグ 
をコンセントか5抜いてください。 

感電やショートして発乂することびあります。 

不安定な場所や熱に弱い敷物の 
上では使わないでください。 


じゅラたんやテーブルク 
□スの上で使わないでく 
ださい。 

乂災の原因になります。 


電源プラグのほこり等は定期的 
にとつて < ださい。 


火災の原因になります。 
プラグを抜さ、乾いた 
巧でふいてくださし、 


電源コード • 電源プラグを破損す 
るよ5なことはしないで < ださし、。 

(傷つけたり、加工したり、熱器具に近づ 
けたり、無理に巧げたり、ねじったり、引っ 
張ったり、重い物を載せたりしない。） 
傷んだまま使用すると、感電•ショート • 
火災の原因になります。 

異常、故障時には直ちに使用を 
中止してください。 

すぐに電源プラグを抜いて、お買い 
上げの販売店または「お客様ヴービ 
ス係」に点検•修理を依頼してくだ 
さい。 


お使いになる前に 
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A ミち意 


Q 

禁止 


のぞき窓の割れ防止のため、次のような使用はしないでください。 

• 局部的 I し熱を加スない。 

• 直火をあてない。 

•落としたり、強い衝撃を与えない。 

• 急激 I し;令やさない。 

• 傷をつけない。（みがき粉-金属タワシなどでお手入れはしない。） 

• ふたはていねいに取り扱ってください。キズなどの原因によりまれに自然破壊する恐れびあります。 

割れや欠け、ヒビなどび発生したらすぐに使用を止め、交換してください。 

• 破損した場合、破片び細片となって、激しく飛散することびありますのでごを意ください。 

• 万ーガラスび破損した場合は、取り除くときに手を切らないようにごま意ください。 


處 

プラグを抜く 


使用時 m 外は電源プラグをコン 
セントか5巧いてください。 


絶縁劣化による感 
電 ■ 漏電乂災の原 
因になります。 


(§) 



使用中や使用直後は、本体•パ 
ンケース • 庫内 • ふた内側など 
接触禁止 高温部に直接素手で触れないで 
<ださい。 


高温のため、やけ 
どの原因になります。 


〇 電源プラグを抜くときはコード 
を持たずに必ず先端の電源プラ 
強制グを持って引き巧いてください。 


感電やシヨートし 
て発乂することび 
あります。 



〇 

強制 



パンケースを取り出すときは 
必ずミトンを使用してください。 



C 設置場所 


〇 

強制 

〇 

強制 


壁-家具などか5約 5 cml ^： Lb 離してくださし、。 

高温のため、材質などによっては傷めることびあります。 

テーブルの端か51 Ocmm 上離してください。 

本体び滑って落ちる原因になります。 



ケースの取り出しびできる場所 
に置いてください。 

^ 5 cmW 上 


lOcmW 上 


A 使用上の注意とお願い 


0 

禁止 


ふたにふさんをかけないで<ださい。 


故障やふたび変形する 
原因になります。 



Q 


火気や湿気のあるところで使わない 
で < ださい。 

禁止 


本体び変形する 



禁止 


運転中に電源プラグを抜かないでく 
ださい。 

誤って電源プラグを抜いてしまって 
も、曰分!;!内に差せば復帰し、抜く 
直前の状態から再開します。 


0 


1 の巧 

因の 1 

1 口 1 




h 

ふたる 

n 

す扇けたままで ili 

1理しないでく 


ださい。 
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各部の名称とはた 5 き 


のぞさ窓 



—メ —ユ- 

1 • 食パン（ 14.1 已ぺージ参照） 

2 • 早焼き （ 1 目 ’17 ぺージ参照） 

3 • ソフトパン （ 18 • 19 ぺージ参照） 

4 • スイートパンに 0 • 21 ぺージ参照 ) 
5 • を粒粉パンに 2 • 23 ぺージ参照） 

6• フランスパン風に 4.2 已ぺージ参照 ) 
7 • 生地ブくり （ 26 〜 29 ぺージ参照） 
8 • ピザ生地ブくり （ 3 日ページ参照） 

9 • こね （ 3] ‘32 ぺージ参照） 

10 • 発酵 （ 3] ‘32 ぺージ参照） 

11 • 焼き （ 3] .32 ぺージ参照） 


電源コード 


電源プラグ 


操作パネル 


表示窓 


タイマ—… タイマー設定により待機中の状態 
です。 

こね… 生地のこね上げ工程です。 

こねと寝かしをくりかえします。 

発酵… 発酵工程です。 

発酵とガス抜さ（成形）をします。 

発酵2 …成形発酵工程です。 

焼き… 焼さ工程です。 

保温… 保温します。 

パンヴイズ - 


パンの大ささを選びます。 

スタート/取消ボタン - 

♦ 調理をスタートする時に押します。 

♦調理やタイマー設定途中で中止したい 
とさに押します。 

取消したいときは 3 秒 Li (上押してください。 
(誤って押したとさ、すぐに取り消されな^ 

I いよラにしてあります。 I 

♦調理終了後、保温を中止したいとさに 
押します。 

※保温を中止する場合は短く1回押します。 




タイマ- 


A 


1 斤 1.5 斤 2 斤 


二ね 


!8怒88 


発酸 
発酵2 
焼き 
保温 




タイマー 


閥 


嗓 0 


らきホ 


V 


サイズ表示 

パンサイズを表示し 

か〇 

焼さ色表示 

焼さ色を表示します。 

タイマーボタン 

タイ7—をセットする 
とさに押します。 

] 回押すと1日分 
ずつ進みます。 

] 回押すと1日分 
ずつ戻ります。 




- メニューボタン 

メニュー]〜]]を 
選びます。 

- 焼き色ボタン 

パンの焼さ色を選び 
ます。 


J 


お使いになる前に 
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最少量 

ル麦粉で 
3 日 Og 分 

最大量 

ル麦粉で 
己日0含分 



パンケース 


羽根取付け軸 



庫 内 



ノくンケースアタッチメント 


^ヒー ター 


付属品 


•計量カップ…1個（水計量用） 

参一目盛は約]日 ml 


广リ3願い )- 



水計量用です。 

ル麦粉などははからないでくだ 
さい。 

/目盛び g 単位でないため、^ 

I 正しくはかれません 。 ] 


•羽根取り棒…1個 



羽根びパンについてさた場合に 
パンを切る前に羽根をパンより 
取り除くとさに使用します。 


♦計量スプーン…1個 

/市販の計量スプーンとは 
形状び異なるため、量び 
\変わります。 ノ 


の目ちライン- 



%は柄のつけ根を目ちにしまず。 


を計量するときは横のラインを目安にしてください。 
砂糖やドライイーストなど少量のものをはかります。 
砂糖は粒び大さい為、すくいちで量に差び出ます。 
はかりを使用するとより正確にはかれます。 

〔容量について） 



大さじ1杯 

ルさじ1杯 

容 量 

約1已 ml 

約已 ml 

砂 糖 

約1日旨 

— 

スキムミルク 

8呂 

— 

塩 

一 

己.4呂 

ドライイースト 

一 

3呂 


お使いになる前に 
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パンの材料 


■インスタントドライイースト 

パンをふ< らませる酵母菌の一種です。 

•予備発酵のいらないちのを使います。 
適切な温度、水、糖分を与えると活 
動して炭酸ガスを作り、パンをふく 
らませます。 

※曰清製粉のスーパーカメ U ヤをおす 
すめします。天然酵母、生イースト 
等は使用でさません。 



I ス丰ムミルク•牛乳 

•パンの色つやや香り、風味を 
よくし、栄養価を高めます。 



スキム S ルクの代わりに、牛 
乳を使うことびでさます。 
スキムミルク大さじ]は牛乳 
7日 ml 相当です。水と牛乳の合計量は、各 
メこューの水と同量にしてください。 


■シヨートニング • バター 

ノ くンが固 < なるのを防ざます。 

風昧をよくし、やわ 
らかくしつとりとし 
たパンに仕上げます。 

※常温に戻して固形のままお使いくだ 
さい。 

※ノ（ターは食塩不使用のわのをおすすめ 
します。 



■ル麦粉 



•パンづくりには、ふつ5たんぱく質を多 
く含む強力粉を使います。 

(種類により薄力粉を混ぜることもあります。） 
参水で練ることによって、パンの組織とな 
るグルテンび形成されます。 

《ふるつて使ラ必要はありません。 

※国内産のル麦で作ったル麦粉等はたんぱく 
質の量や質び異なるためうまく膨らみません。 
曰清製粉のカメ U ヤをおすすめします。 


■砂糖 



イーストの栄養となり、発酵-熟成を促します。 

•甘昧、香り、焼さ色、ツヤを出し、やわら 
かく仕上げます。 

※人工の甘味料を使用すると、イーストびさ 
ちんと働かずにうま< ノてンび出来上びりま 
せんので使用しないでください。 

※粒の大きいちのは、細かく砕いてからお使 
い < ださい。 


I 塩 

イーストの働さをコント□ール 
します。 

け'ルテンを安定させ、 
しっかりした生地 
にします。 



•ル麦粉に水を加えて練ることによって、 
パンの組織となるグルテンび形成されます。 
水の温度で生地溫度を調節し、イースト 
を適切に発酵する状態にします。 


硬度12日(上のミネラルウオーターやアルカリ性の水は使用 
しないで < ださい。 



►は-香り-色ツヤを 
よくします。 

パンの組織を強<す 
る役割わあります。 

※よく溶いてからお使いください。 


パンづくりの道具 


■自動パンづくりのとき（メニユ ー1 〜1 1) 
>パン切り^ •ボール •ミトン (2 枚） 

ナイフ 



♦計量スプーン 
(付属品） 


>羽根取り棒 
(付属品） 


•計量カップ 
(付属品） 


圍 


I 手づくりのとき（メニユ ー7 〜1 1) 

•こねホ反 •ラップ •はけ 



パンを焼く前に 


お使いになる前に 
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G 材料を入れるタイミングとポイント） 


パンづくりのしくみ 


! 次の材料は入れないでください。 

固かったり大きな材料を入れると、パ 
ンケースや羽根のフッ素樹脂加工び傷 
ついたり、はびれる場合びあります。 

* フッ素樹脂加工のはびれは、人体へ 
の影響などはありません。 

-シリアル 

-フルーツグラノーラ 
-コーテ イングされたナッツ 
-メープルシュガークランチ 
.パールシュガー.あ5れ糖など 


具入れブザーに合わせて入れるもの 

種類 

レーズン、ナッツ、ドライフルー 
ツなど固形のわの 

分量 

ル麦粉の量の20%まで 


シ□ップ養けなどの水分を含んだ 
材料は水気を切っておさます。 

ポイント 

生の野菜やフルーツは水気び出る 
ため、うまく膨らみません。 


チヨコレートやチーズなどの溶け 
やすいをの、甘納豆などの軟らか 
いちのは崩れたり溶けて形び残ら 
ない場合びあります。 


最初か5入れるもの 

種類 

野菜や果物、ジュースなど生地に 
混ぜ込むちの 

分量 

野菜などのペーストはル麦粉の量 
の2日％まで、ジュースなどの液体 
は分量の水と置き換えます。 

ポイント 

ま 居、 

野菜は茹でて柔らか<してつぶし 
た後、冷ましてから使います。 

ジュースなどの水分を加える場合 
は同量の水を減らし、ペースト状 
のものを加える場合は加える重量 
の6日％ (已日 g の場合3日 g ) を目安 
に水を減らしてください。 

メ□ン、キウィ、いちじく、パイ 
ナップルなどはタンパク質分解酵 
素の働さび強いため、生で使用す 
ると膨らみません。 

タイマーは使用しないでください。 


※メこユーによっては工程を変更するをのもあり 
ます。备メこューの「ヴイクル」をご参照ください。 


1.こね 


、V 


パンの材料■をこね合わせ、 
パンの柱に当たるグルテン 
を作ります。 


2.寝かし 

巧 が 


生地を休ませることで固く 
なった生地をゆるめ、水と 
しっかりなじませます。 

]、2をくりかえしてよく膨らむ 
生地を作ります。 


3.発酵 


幾 


心 




一定温度に生地を保つことに 
よりイーストの働さを促進さ 
せます。 

※室温び低いとさにヒーター 
を使って温度調節をします。 


4.ガス抜き/成お 


凶 


ガスを抜いてパン生地に酸素 
を取り込み、イーストの働さ 
を促進させます。 

※羽根を回して丸め直します C 
配合や気温等で丸まり方び 
変わります。 

3と4をくり返してしっかり 
と膨らませます。 


5.焼き 



パンの状態に焼き上げ、 
仕上げます。 


•保温 

保温をします。 

※焼さ色び濃くなりますので 
早めに取り出してください。 


ユ 


]■ 



お使いになる前に 


6 
















































































































































呈良 M ノ WIT リロ、/こ•い 


詳しいメニューは14ページか525ページをご覧くださし、。 


本イ本か5パンケースを取り出しまず< 




八ンドルを持ってパンケースを左に回し 
なびら上に引さ上げます。 


2. パンケースに羽根を取付けまず。 

羽根 - ^ 


羽根取付け軸 



羽根取付け軸と羽根の穴の形を合わせ、 
奥まで押し込みます。 

羽根び浮いているとパンびでさません。 


3. パンケースに材料を入れまず。 

①水を入れます。 


(詳しい材料は] 4〜2已ページをご覧ください。） 



室温び25むじ(上の場合は、約己での;令水を使用し、 ] 斤の場合は]日 ml 、 

] .已斤の場合は1己 ml 、 2斤の場合は S 日 ml 水の量を減らしてください。また、 
室温び1ぴ下の場合は、約30むのめるま湯を使用してください。 


③砂糖、塩、スキムミルク、バター、その他の材料を入れまず。 



計量は正確に行ってください。 

バターは常温に戻して己 g 程度の薄切りにしてお使いく 
ださい。バターは食塩不使用のわのをおすすめします。 
強力粉、バター、その他の材料はお手持ちのはかりで正 
確にはかってください。砂糖は粒の大きさやはかりちで 
量に違いび出ます。はかりではかると正確になります。 


③強力粉を静かに入れまず。 


④ドライイーストを入れまず。 



水にふたをするよラ 
にまんべんな<入れ 

ON 9 〇 




斗.パンケースを本体の庫内に入れまず。 


水に触れないよ 
うに入れます。 

朽イイ-ストび長 
時間水にふれると、 
ふくらみび悪くなり 
ます。 


血 



已.ふたを閉じて、電源プラグをコンセントに差し込みまず。 



表示窓に n •イ .’ s •引 と表示されます。 
「:」は点灯状態です。 


必ず0を最初に選んでください。(掉の]斤 • 1.己斤 
を選んでからュ -) を押すとパンサイズは2斤に戻ります。 


6-户)ボタンを巧して、メニユ ー1-1 1を選びます。 

。 0 色お 


7.感 



1.5 斤 2 斤1 

にュ- 

1 

与:扁 

うすいふ〕うこい 1 


発酵 
発酵 2 
焼き 
保温 


陰^ (^き色) 
ボタンを}甲して、パンヴイズを選びまず。 


HHS 


発酵 
発酵 2 
焼き 
保ミ品 


cCir© 0 

III 控苗(焼き会 

8.^ き^ボタンを押して、焼き色を選びまず。 

" -、、 、サイズ'く—^ ノ 


タイト 

W 5 


発酵 
発酵 2 
焼き 
保温 





ボタンを押しまず< 



表示窓に出来上びりまでの時間び表示され、 「：」コ□ンび 
点滅を開始しまず。 (例： 白:し}5 1 4時間4己分） 

選び直すときは、^ボタンを3秒]^:^上押してください。 

( 「ピー」といラ音びします。）表示窓は選んだメニューの 
初期表示に戻ります。「:」は点灯状態に戻ります。 


発酵工程(降はふたを開けないでください。庫内の温度 
び下びってうまく膨らまなくなります。 

パンを焼いているとさは、本体やふた、のぞさ窓や蒸気 
□び熱くなっています。触れないでください。やけどを 
する恐れびあります。 ^ 

こね工程の途中でブザーび鳴るモードびありまず。•詳しくは各メニューのページをご覧ください。 

10.調理終了。 



保温が態でず- 


r 




タイマ- 


000 


発酵 
発酵 2 
焼き 
保温 


パンび出来上がると「ピーピーピー」と 


音びして、表示窓に G : GG と表示され、 


保温状態になります。 （60 分間） 


お使いになる前に 


•基本の食パン 


♦ 

ム 

一 

A 

身 

〇 

I 

A 

A 

一 


お使いになる前に 


•基本の食パン 


7 


8 







































































































































































11 .パンケースを取り出します。 



12.パンを取り出します。 


焼さ上びり後は、自動的に目日分の保温モードに切り誓 
わるためヒーターび熱くなっております。パンを取り出 
すときは、スタート/取消ボタンを「ピー」と音び鳴るま 
で押し、必ず保温モードを解除してください。解除する 
と表示びな丽 I から選択したメこューの初期表示（食パン 
2斤而つうの場合は度理「:」は点灯）に変わります。必ず 
表示び変わつたことを確認してください。 



必ずミトンを使い、パンケースの八ンドルを持って 
取り出しまず。 


• 熱いパンケースを本製品の上や熱に弱い敷物など 
の上に置かないでください。 

♦調理が終了してら、すぐに本体内に手を入れたり、 
直接素手で触れたりしないでください。 

やけどをずる恐れびありまず。 


パンの表面のパ IJ パ IJ 感を保つため、焼さ上びったパンはすぐに取り出すことをおすすめします。 
パンケースを逆さまにして軽くふると、パンび取り出せます。 

パンを切る前に約]己分〜約3日分間放置して、あら熱をとります。 



パンは早めに取り出してください。 


パンケースの底の駆動部をまわして羽根を少し 
動かすとパンび取り出しやすくなります。 

•羽根びパンについてさた場合は、パンを切る 
前に取り除いてください。羽根は熱くなって 
いますので冷めてから、付属の羽根取り棒で 
とってください。 


パンを取り出したら、パンケースの内側にめるま湯を羽根びひたるくらい入れておくとお手入れ 
しやすくなります。 （33 ぺージの「お手入れ」をご覧ください。） 

13.ご使用後は… 

電源プラグをコンセントから抜いてください。 

•調理終了後しばらくは庫内び熱くなっておりますので庫内に手を入れたり、ヒーターに触れ 
ないでください。やけどの恐れびあります。 

•続けてお使いになるとさは、庫内び冷めるまでお待ちください。（約]時間） 


9 


できあがりの食パンの大きさ 




でさあびり後のパンの 
大ささは左図のよラに 
なります。 


約14〜 16 cm 



mmmB 

この大ささは目安です。 
分量や気温等により変 
化します。 



追加焼きのしかた 


パンの焼き色をさらに濃いめにしたいとさや調理び終了してをパンの焼け具合び足り 
ない場合には、焼さ時間を5分単位で延長することびできます。 

①調理終了後、表示窓に 


000 


び表示され保温になっていることを確認し、 
^ボタンを押して、停止させます。 

③ 0) ボタンを押して r 11、焼さ」を選びます。 

③ タイマーボタンを押して、追加焼きの時間をセツトします。 

④ ^ボタンを押します。 

⑥パンび焼さ上びると「ピーピーピー」と音びして、表示窓に 


LIlILI 


と表示されます。 


パンを切る 



パンび焼さ上びったら、網などの上にのせ、あら熱を取ります。 

焼さ上びってからすぐにパンを切るとパンのめびつぶれてうまく切れ 
ません。 


パンの保管 



手作りのパンは、無添加ですので、市販のパンのように長 
持ちしません。でさるだけお早目にお召し上びりください。 
ビニールの 袋等に入れて乾燥を防ざます。長持ちさせた 
いとさは、冷凍庫に入れてください。冷凍庫に入れる前 
にパンを切っておくと、食べる分だけ取り出せて便利です。 



お使いになる前に 


.基本の食パン (•追加焼き•パンを切る•パンの保管•できあびりの食パンの大きさ) 
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生地づくり 


r パンの作りかた」は2目ぺージか!532ページをご覧ください。 


本体か!5パンケースを取り出します。 




八ンドルを持ってパンケースを左に回し 
なびら上に引さ上げます。 


2. パンケースに羽根を取付けまず。 

羽根 - が 

羽根取付け卽 



羽根取付け軸と羽根の穴の形を合わせ、 
奥まで押し込みます。 

羽根び浮いていると生地びでさません。 


3. パンケースに材料を入れます。 

①水を入れます。 


(詳しい材料は26〜32ページをご覧ください。） 



室温び2己でじ(上の場合は、約5での冷水を使用し、]斤の場合は]日 ml 、 

] .已斤の場合は1已 ml 、 2斤の場合は含日 ml 水の量を減らしてください。また、 
室温び1日む(下の場合は、約3日でのめるま湯を使用してください。 


②砂糖、塩、スキムミルク、バター、その他の材料を入れまず。 



計量は正確に行ってください。 

バターは常温に戻して已 g 程度の薄切りにしてお使いく 
ださい。バターは食塩不使用のものをおすすめします。 
強力粉、バター、その他の材料はお手持ちのはかりで正 
確にはかってください。砂糖は粒の大ささやはかりちで 
量に違いび出ます。はかりではかると正確になります。 


③強力粉を静かに入れまず。 



④ドライイーストを入れまず。 


水にふたをするよう 
にまんべんなく入れ 
ます。 



4. パンケースを本体の庫内に入れまず。 


水に触れないよラ 
に入れます。 

ドライイーストび長 
時間水にふれると、 
ふくらみび悪くなり 
ます。 



お使いになる前に 


•生地づくり 




ち.ふたを閉じて、電源プラグをコンセントに差し込みます。 



表の窓に 1/ •イ姆 と表示されます。 


6 . 


「;」は点灯状態です。 


ボタンを巧して、「7•生地づくり」を選びます。 


フボタンを押しまず 





@ 0 


8.調理終了。 


パン生地を取り出します。 


表示窓に出来上びりまでの時間び表示され、 

「：」コ□ンび点滅を開始します。 


(例：みご G 2時間） 


選び直すときは、ボタンを3秒じ(上押します。 
(「ピー」という音びします。） 

表示窓は^ろ！ 3 G 1にもどります。 

「:」は点な状態にもどります。 



パン生地び出来上びると「ピーピーピー」と音びして、 
表示窓に面: GG に表示されます。 



( 

1 

タィマ- 


発酵 




ご • n.nn 

発醇 2 



こね 

1 UUU 

焼き 

保温 


V 

1 

うすいふ〕うこい 


J 



でさ上びったパン生地はすぐに取り出してく 
ださい。 

取り出さずに放置すると、発酵しすぎてパン 
びうまくできない場合びあります。 


10.ご使用後は… 

電源プラグをコンセントから抜いてください。 



お使いになる前に 


.生地づくり 
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タイマーセットのち法 


「生地づくり」「ピザ生地づくり」にね」「発酵」 
「焼き」ではタイマー機能は使用できません。 


♦野菜•卵-牛乳などの入ったパンを作る場合はタイマー機能を使用しないでください。変質することが 
あ0ます。 

♦気温が高い時は、調理までの待ち時間の間に材料の温度が上がってしまいパンがラまく焼けないことが 
あります。本体をできるだけ涼しい場所に置いてください。 

• 「生地づくり」、「ピザ生地づくり」、「こね」、「発酵」、「焼を」の場合は、タイマー機能は使用できません。 

1.パンケースに材料を入れ、本体にセットしまず。 

材料のセットは r 基本の食パン」7〜]日ページをご覧ください。 


2.メニューを選択します。 


00 
@ 0 


含 二 づ一（煤) 一き句の順で設定します。 


必ず【に^-)を最初に選んでください。げろ）の]斤 • 1.己斤 
を選んでから0を押すとパンサイズは2斤に戻ります。 


3.でさ上がりまでの時間をセツトします。 

「@® タイマー」ボタンを押してセツトします。 


W 5 


発酵 
発醒2 
焼き 
保温 


タィマ- 


席)® 



>タイマーは1日分さざみでセットでさます。 

>タイマーは、最大で各メニューの焼き上げ時間を含み 
13時間まで設定可能です。 


例）「食パン 2 斤 I ふつう1」の場合 


最短 [4451 から最長 I 。居なまでセット巧能です。 


-( タイマーセツトの例 y 


「食パン2斤焼き色ふつう」を今から8時間後にでき上がるようにセツトしたい場合 

①ボタンを押して、「1.食パン」（がか2斤」^ぎ勺「ふつう」を選択します。 
③@タイマーボタンを押して、 [100 


となるよラにセツトします。 


[8 時間後にでき上びるようにセットした場合の表示（パンを焼く時間を含む）] 


4. 



ボタンを押します。 





ボタンを押すと r : 」コ□ンが点滅し、 タイマー 
びスタート します。 

タイマーでの待機中は表示窓の「タイマー」に「◄」び 
表示されます。 

—— C タイマーセットをやり直すとき ) —> 

^ボタンを3秒じ(上押します。 

( 「ピー」という音びします。） 

表示は、選択したメニューの初期設定時間にもど 
ります。もう一度、「2.メニューを選択します」か 
らやり直してください。 


お使いになる前に 


•タイマ—セットの方法 
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焼き色をより濃くしたい場合は独立モード 
「焼さ」で追加焼さをしてください。 


1111 


出 


保 

来 

上 


が 

0 

約目日分 

:曰 

/nn 


:鳴 

，ま 

'ら 

ゆ 


メニュ ー 1 


食ノ心コ—ス 「1斤/115斤/2斤」… 焼き上げます 


作りかたは r 基本の食パン」7〜10ページをご覧ください。 

mmmm 野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は変質しやすいため、タイマ-は使わなしでください。 





材 料 

1斤 

1.5 斤 

2斤 

水 

200 ml 

200呂 

270 ml 

270 g 

340 ml 

340呂 

黒砂糖 

30 g 

40 g 

已〇呂 

塩 

ルさじ] 

瓦 4 g 

ルさじ]+レ^ 

8.1 g 

ルさじ2 

10.8 g 

スキムミルク 

大さじ] 

8呂 

大さじ]+レ/2 

12 g 

大さじ2 

]6呂 

パター 

lOg 

]5呂 

20呂 

強力粉 

300 g 

400呂 

已〇 Og 

ドライイースト 

ルさじ] 

3呂 

ルさじ] 

3呂 

小さじ]+レ^2 

4.5 g 


♦黒砂糖は分量内の水の一部で溶かしておさます。黒砂糖はお好みで分量の].已倍まで入れられます。 


vd 凹微 U 尴レす9 〇 


\ 

焼さ色 

具入れブヴー 

ふつラ 

こいめ 

ラすめ 

] 斤 

約4時間2日分 

約4時間2已分 

約4時間]己分 

43分後 

] .己斤 

約4時間2已分 

約4時間3日分 

約4時間2日分 

48分後 

2斤 

約4時間4已分 

約4時間已日分 

約4時間4日分 

1時間3分後 


こねの途中で「ピーピーピー」と具入れブヴーが 
ります。ブヴーの前に入れると具びつぶれてし 
う場合びあります。ブヴー後しばらく経ってか 
入れるとうまく混ざらない場合びあります。 
※具とはレーズン•チヨコ-ナッツなどの固巧 
材料です。 


室温び2已で iU 上の場合は、約己での;令水を使用し、 ] 斤の場合は]日 ml 、] .已斤の場合は1己 ml 、 2斤の 
場合は2日 ml 水の量を減らしてください。また、室温び]ぴ C じ(下の場合は、約3日むのめるま湯を使用 
して < ださい。 


食パン 


シンプルな昧のべーシックなノ くンのレシピです。 


黒糖食パン 


懐かしい黒糖風昧。 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

2 斤 

水 

220 ml 

220 g 

290 ml 

290 g 

360 ml 

360呂 

砂糖 

大さじ2 

20 g 

大さじ3 

30 g 

大さじ4 

40 g 

塩 

ルさじ1 

已 .4 g 

ルさじ]+]/2 

8.1 g 

ルさじ2 

] 日 .8 呂 

スキムミルク 

大さじ1 

8呂 

大さじ] +]/2 

12 g 

大さじ2 

]6呂 

パター 

10呂 

] 已呂 

20呂 

強力粉 

300呂 

400呂 

已〇 Og 

ドライイースト 

ルさじ1 

3呂 

小さじ] 

3 呂 

小さじ1+レ各 

4.5 g 



て~ 

つ 

よを t 

こし t 

ズか〇 

イ寝、 ( 

ヴと引 

ンね^ 

パこ^ 


( 

( 
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くるみパン ） 香ばしいくるみをくるみました。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

21 

斤 

水 

220 ml 

220 呂 

290 ml 

290 呂 

360 ml 

360 g 

砂糖 

大さじ2 

20 g 

大さじ3 

30 g 

大さじ 4 

40 g 

塩 

ルさじ] 

5.4 g 

ルさじ]+]/2 

8.1 g 

ルさじ 2 

10.8 g 

スキムミルク 

大さじ] 

8 g 

大さじ]+]/2 

12 g 

大さじ2 

16 g 

バター 

lOg 

] 已呂 

20 呂 

強力粉 

300 g 

400 g 

500 呂 

ドライイースト 

小さじ] 

3 呂 

ルさじ] 

3 g 

ルさじ]+1/2 

4 .已呂 

くるみ 

4己 g 

60 呂 

75 g 

♦くるみは□ース 

卜したわのを己 mm 角程度に巧 

んで、具入れブヴーに合わせて投入します。 


C たまご ベ ン ) たまごを使ってふんわりやわらか 


材 料 

1斤 

1.己斤 

2斤 

水 

180 ml 

]8 〇呂 

220 ml 

220 g 

280 ml 

28 Og 

鶏卵 

己〇呂 

80 呂 

] 〇〇呂 

砂糖 

大さじ2 

20 g 

大さじ2+1/2 

2 己呂 

大さじ3 

40 g 

塩 

ルさじ] 

已.斗呂 

ルさじ]+1/2 

8.1 呂 

ルさじ S 

10.8 g 

スキムミルク 

大さじ] 

8 g 

大さじ]+1/2 

12 g 

大さじ2 

16 g 

バター 

] 〇呂 

] 已呂 

20 g 

強力粉 

300 g 

400 g 

500 g 

ドライイースト 

小さじ] 

3 g 

ルさじ1 

3 呂 

ルさじ]+ 1/^2 

4 .已呂 


♦鶏卵は白身と黄身び均一になるようによく混ぜておさます。タイマーは使用しないでください。 


C オニオンベーコンパン ） ベーコンの塩昧と炒めたたまねざの甘みびベストマッチ。 


材 料 

1斤 

1 .己斤 

2 斤 

水 

200 ml 

200呂 

270 ml 

270 g 

340 ml 

340 g 

砂糖 

大さじ2 

20 g 

大さじ3 

30 g 

大さじ 4 

40 g 

塩 

ルさじ]/2 

2.7 g 

ルさじみ斗 

4 g 

ルさじ] 

己.4呂 

スキムミルク 

大さじ] 

8 g 

大さじ] +]/2 

]2 呂 

大さじ含 

16 g 

強力粉 

300 g 

400呂 

500 g 

ドライイースト 

ルさじ] 

3 g 

ルさじ1 

3 宫 

ルさじ]+]/2 

4.5 g 

A ィ 

玉ねぎ 
ベーコン 
パター 
塩コショウ 

40 g 

60 g 

80 含 

60呂 

80 g 

lOOg 

lOg 

lOg 

lOg 

適量 

適量 

適量 


♦ベーコン、玉ねざは] cm 角程度に刻んでおさます。 

A はあらかじめげめて、キッチンペーパーの上に広げ余計な脂分を抜いておきます。 


〔 バナナブレッド ） バナナはちょっと黒くなってきたら甘くて食べごろ。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

2 j 

斤 

水 

200 ml 

200 呂 

270 ml 

270 s 

340 ml 

340 呂 

砂糖 

大さじ2 

20 g 

大さじ3 

30 g 

大さじ 4 

40 g 

塩 

ルさじ] 

5.4 g 

ルさじ]+]/2 

8.1 g 

ルさじ 2 

] 日 .8 呂 

スキムミルク 

大さじ] 

8 呂 

大さじ]+レ各 

12 g 

大さじ 2 

16 g 

バター 

lOg 

15 g 

20 g 

強力粉 

300 呂 

400 呂 

己0 Og 

ドライイースト 

ルさじ] 

3 呂 

ルさじ] 

3 g 

小さじ1 + 1/2 

4.5 g 

バナナ 

1/2本 

約7 日呂 


約 1 日日 g 

] 本 

約]2 日呂 


•バナナはフオークなどで粗めに漬しておきます。•タイマーは使用しないでください。 


1己 


メニュ ー2 


早焼きコース「1|己斤/2斤」 


短時間で食パンを焼き 
上げます 


作りかたは r 基本の食パン」7〜10ページをご覧くださし、。 


mmmm 野菜、卵、 



牛乳などの入ったノ くンを作る時は変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 


ク J レ 


焼き色をより濃くしたい場合は独立モード 
「焼さ」で追加焼さをしてください。 



\ 

焼さ色 

具入れブヴー 

ふつラ 

こいめ 

ラすめ 

] .己斤 

約2時間5巳分 

約3時間 

約2時間已日分 

33分後 

2斤 

約3時間 

約別寺間已分 

約 S 時間已己分 

38分後 


こねの途中で「ピーピーピー」と具入れブヴーび鳴 
ります。ブヴーの前に入れると具びつぶれてしま 
う場合びあります。ブヴー後しばらく経ってから 
入れるとうまく混ざらない場合びあります。 
※具とはレーズン•チヨコ-ナッツなどの固形の 
材料です。 


• 「早焼さ」の場合1斤は使用でさません。 

•通常の食パンコースよりドライイーストを多く使用していますので、焼き上びり後イースト臭びする場合 
びあります。 

• 通常の食ノ くンコースより小さく焼き上びる場合びあります。 


室温び2己で(上の場合は、約已むの;令水を使用し、1.已斤の場合は1已 ml 、 2斤の場合は2日 ml 水の量を 
減らしてください。また、室温び1日むじ(下の場合は、約3日むのめるま湯を使用してください。 _ 


〔 早焼き食パン ) 素早く焼けるパンレシピ。 


材 料 

1.己斤 

2 斤 

水 

280 ml 

280 g 

350 ml 

3己 Og 

砂糖 

大さじ3 

30 g 

大さじ4 

40 g 

塩 

ルさじ] 

5.4 g 

小さじ]+1/2 

8.1 呂 

スキムミルク 

大さじ]+レ各 

12 g 

大さじ2 

16 呂 

パ'夕一 

] 己呂 

20 g 

強力粉 

400 g 

已〇 Og 

ドライイースト 

ルさじ]+]/2 

4 .已呂 

ルさじ2 

6 呂 


〔 カレー早焼き J ピ IJ ッとカレー風昧。 


材 料 

1.5 斤 

2斤 

水 

280 ml 

280 呂 

3己 0 ml 

3 己〇呂 

砂糖 

大さじ3 

30 g 

大さじ4 

40 g 

塩 

小さじ] 

5.4 g 

ルさじ]+1/2 

8.1 g 

スキムミルク 

大さじ]+]/2 

12 呂 

大さじ2 

16 呂 

パ'夕一 

1已呂 

20 g 

カレーパウダー 

ルさじ3/4 

] .己 g 

ルさじ] 

2 呂 

強力粉 

400 g 

已〇 Og 

ドライイースト 

小さじ]+]/2 

4.5 g 

ルさじ2 

6 g 









































































































































































こ 早焼きレーズン ) レーズン入りのちょっと豪華な早焼きパン。 


レーズンび< つつ 
いているとさは、 
ばらしておさ、 

具入れブヴーに 
合わせて投入します。 


C コーヒー早焼さ ) ほろにび〕ーヒー風味。 

インスタントコー 
ヒーはあらかじめ 
水に溶かしておさ 
ます。 


C スパイシー早焼き ） お好みのスパイスで。 

お好みで黒コシヨ 
ウを t 味唐辛子や 
バジルなどに変更 
することで色々な 
風味び楽しめます。 


C メープル早焼き ） メープルシ□ップのやさしい甘み。 


材 料 

1.已斤 

2 

斤 

水 

2已 0 ml 

2已〇呂 

310 ml 

310 g 

メープルシ□ップ 

已 Og 

60 g 

塩 

ルさじ] 

5.4 g 

ルさじ] + ン 2 

8.1 呂 

スキムミルク 

大さじ1+]/2 

12 g 

大さじ2 

]6 呂 

バター 

]已呂 

20 g 

強力粉 

400 呂 

已〇 Og 

ドライイースト 

ルさじ1+]/2 

4.5 g 

ルさじ2 

6 g 


材 料 

1.己斤 

2 

斤 

水 

280 ml 

280 g 

350 ml 

3己〇呂 

砂糖 

大さじ3 

30 g 

大さじ4 

40呂 

塩 

ルさじ] 

已 .4 呂 

ルさじ]+ン2 

8.1 呂 

スキムミルク 

大さじ]+レ各 

に呂 

大さじ2 

]6呂 

バター 

] 己呂 

20 g 

黒コショウ 

小さじ3/4 

1.已呂 

ルさじ] 

2呂 

強力粉 

400呂 

已〇〇呂 

ドライイースト 

ルさじ]+ ]/2 

4.已旨 

小さじ2 

6 g 


材 料 

1.5 斤 

2 

斤 

水 

290 ml 

290 g 

360 ml 

360 g 

砂糖 

大さじ3 

30呂 

大さじ4 

40 g 

塩 

ルさじ] 

已 .4 呂 

ルさじ]+]/2 

8.1 g 

スキムミルク 

大さじ]+レ/2 

に呂 

大さじ2 

]6呂 

バター 

] 已呂 

20 g 

インスタント コーヒー 

4呂 

6 g 

強力粉 

400 g 

500 g 

ドライイースト 

ルさじ]+レ各 

4.5 g 

ルさじ2 

6呂 


材 料 

1.已斤 

2 

斤 

水 

280 ml 

280 呂 

350 ml 

3 已〇呂 

砂糖 

大さじ3 

30 g 

大さじ4 

40 g 

塩 

ルさじ] 

己.4 呂 

ルさじ1+]/2 

8.1 呂 

スキムミルク 

大さじ]+レ/2 

12 g 

大さじ2 

16 g 

バター 

1已 g 

20 g 

強力粉 

400 呂 

已〇 Og 

ドライイースト 

ルさじ]+]/2 

4.5 g 

ルさじ2 

6 呂 

レー ズン 

80 g 

100 呂 


メニュー3 


ソフトパン〕ース「1斤/ 1.5 斤/2斤 J 


しっとりソフトな食パンを 
焼さ上げます 


作りかたは r 基本の食パン」7〜10ページをご覧ください。 

mmmm 野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は変質しやすいため、タイマ-は使わなしでください。 



ク J レ 





パンサイズによって 
こねと寝かしを2〜 
3回繰り返します。 



焼さ色をより濃くしたい場合は独立モード 
「焼さ」で追加焼さをしてください。 


1111 


出 



来 

上 


保 

び 

0 

約6日分 

:曰 

/nn 


\ 

焼さ色 

具入れブヴー 

ふつ 5 

こいめ 

5 すめ 

] 斤 

約4時間1已分 

約4時間20分 

約4時間]日分 

43分後 

] .己斤 

約4時間20分 

約4時間2已分 

約4時間]已分 

43分後 

2 斤 

約4時間4日分 

約4時間4已分 

約4時間3已分 

己 8 分後 


こねの途中で「ピーピーピー」と具入れブヴーび鳴 
ります。ブヴーの前に入れると具びつぶれてしま 
ラ場合びあります。ブヴー後しばらく経ってから 
入れるとラまく混ざらない場合びあります。 
※具とはレーズン•チヨコ-ナッツなどの固形の 
材料です。 


室温び2己むじ(上の場合は、約已むの;令水を使用し、 ] 斤の場合は]日 ml 、] .己斤の場合は1己 ml 、 2斤の 
場合は2日 ml 水の量を減らしてください。また、室温び]ぴ下の場合は、約30でのめるま湯を使用 
して < ださい。 



ソフトパン 


しっとりソフトな食パンです。 


材 料 

h 

斤 

1.己斤 

2斤 

水 

220 ml 

220 g 

290 ml 

290 呂 

360 ml 

360 呂 

砂糖 

大さじ2 

20 g 

大さじ3 

30 g 

大さじ4 

40 g 

塩 

ルさじ] 

已 .4 呂 

ルさじ]+1^2 

8.1 g 

ルさじ2 

lO.Sg 

スキムミルク 

大さじ] 

8 g 

大さじ]+レ各 

に s 

大さじ2 

16 g 

バター 

30 g 

40 g 

50 g 

強力粉 

300 g 

400 呂 

已〇 Og 

ドライイースト 

ルさじ] 

3 g 

ルさじ] 

3 g 

ルさじ]+1/2 

4.5 g 



美味しいソフトパン 


ふんわり、しっとり特撰食パン。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

〇 fjl \^ス、シで/しメニ 

* 

160 ml 

]6 〇呂 

220 ml 

220 客 

270 ml 

270 呂一 

砂糖 

大さじ3 

30 呂 

大さじ4 

40 g 

大さじ己 

己 Og 

塩 

ルさじ] 

5. 斗 呂 

ルさじ]+]/2 

8.1 g 

ルさじ2 

lO.Sg 

ク U —ム チーズ 

]5 呂 

20 呂 

2已 g 

生ク U —ム 

30 g 

40 g 

50 g 

ヨーグルト 

]已§ 

20 呂 

2己 g 

バター 

30 呂 

40 g 

已〇呂 

強力粉 

300 g 

400 g 

已〇 Og 

ドライイースト 

ルさじ] 

3 呂 

ルさじ]+]/2 4.5 g 

ルさじ2 

6 呂 


2 

斤 


>ク| J ームチーズは常温に戻してから使います。 
>タイマーは使用しないでください。 
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ヨーグルトパン ) ほんのり感じる酸味び食欲をそそります。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

2 

斤 

水 

190ml 

]9 〇呂 

260ml 

260 g 

320ml 

320 呂 

砂糖 

大さじ 2 

20 g 

大さじ 3 

30 呂 

大さじ 4 

40 g 

塩 

ルさじ] 

己 .4 呂 

ルさじ]+レ各 

8.1 g 

ルさじ 2 

lO.Sg 

スキムミルク 

大さじ] 

8g 

大さじ 1 +レ各 

12 呂 

大さじ 2 

]6 呂 

ヨーグルト 

30 g 

40 g 

己〇呂 

バター 

30 g 

40 呂 

己〇呂 

強力粉 

300 呂 

400 呂 

已〇〇呂 

ドライイースト 

小さじ] 

3 呂 

ルさじ] 

3g 

ルさじ]+レ& 

4.5 g 


•タイマーは使用しないでください。 


〔 ミルクパン ) ミルク風昧のしっとりパン。 


材 料 

1 

斤 

1.己斤 

2斤 

牛乳 

220 ml 

230 呂 

290 ml 

300 g 

370ml 

38 Og 

砂糖 

大さじ 2 

20 呂 

大さじ 3 

30 呂 

大さじ 4 

40 g 

塩 

ルさじ] 

ち. 4 呂 

ルさじ] +]/2 

8.1 呂 

小さじ 2 

lO.Sg 

パ'夕一 

30 呂 

40 g 

己 Og 

強力粉 

300 呂 

400 g 

己 0 Og 

ドライイースト 

ルさじ] 

3g 

ルさじ] 

3g 

ルさじ] +]/2 

4.5 g 


♦牛乳は比重び高いため、 ml と g の数字び若干異なります。 

• 牛乳は一度沸とう直前まで沸かしたものを常温に日〜3び C ) に;令ましてから使ってください。 

そのまま使用するとラまく膨らまない場合びあります。 

•タイマーは使用しないでください。 

〔 ホテルブレツド ) ソフトで U ツチな食パンです。 


材 料 

1斤 

1.日斤 

2斤 

牛乳 

190ml 

200 g 

260 ml 

270 呂 

330 ml 

340g 

鶏卵 

30 呂 

40 呂 

己〇呂 

水鉛 

30 呂 

40 g 

已〇呂 

砂糖 

大さじ] 

] 〇呂 

大さじ 1 +レ含 

] 已呂 

大さじ 2 

20g 

塩 

小さじ] 

5.4 呂 

ルさじ 1+]/2 

8.1 g 

ルさじ 2 

lO.Sg 

バター 

] 已呂 

20 呂 

2 已 g 

強力粉 

300 g 

400 g 

500 g 

ドライイースト 

ルさじ] 

3 呂 

ルさじ] 

3g 

小さじ] +]/2 

4.5 g 


♦水飽は指を濡らすと取り扱いびしやすくなります。計量は牛乳に溶かしなびら量ってください。 
• 牛乳は一度沸とう直前まで沸かしたものを常温に日〜30む）に;令ましてから使ってください。 
•牛乳は比重び高いため、 ml と旨の数字び若干異なります。 

•鶏卵は白身と黄身び均一になるよラによく混ぜておさます。 

•タイマーは使用しないでください。 

〔 コーンソフト ） コーンの甘みと香りのしっとりパン 


材 料 

1斤 

1 .日斤 

2 

斤 

水 

14 日 ml 

140 客 

180ml 

180 呂 

230 ml 

230g 

スイートコーン 

1 lOg 

150g 

190g 

砂糖 

大さじ 2 

20g 

大さじ 2+ レ含 

2 己呂 

大さじ 3 

30 呂 

塩 

ルさじ] 

5.4g 

ルさじ] +]/2 

8.1 呂 

小さじ 2 

10.8g 

スキムミルク 

大さじ] 

8g 

大さじ]+レ各 

に呂 

大さじ 2 

]6 呂 

バター 

2 己呂 

30 呂 

40 呂 

強力粉 

300 g 

400 g 

己 0 Og 

ドライイースト 

ルさじ] 

3g 

ルさじ] 

3 呂 

ルさじ] +1/2 

4.5 g 


♦スイートコーンはク U —ムタイプを使ってください。 
♦タイマーは使用しないでください。 
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メニュー4 


スイ-トパン〕-ス 「1斤/ 1.5 斤/2斤」.. &焼き上げます 


作りかたは r 基本の食パン」7〜10ページをご覧ください。 

mmmm 野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は変質しやすいため、タイマ-は使わなしでください。 


ク J レ 





パンサイズによって 
こねと寝かしを S 〜 
3回繰り返します。 



焼さ色をより濃くしたい場合は独立モード 
「焼さ」で追加焼さをしてください。 


1111 


出 



来 

上 


保 

が 

0 

約6日分 

:曰 

/nn 

v-y 


\ 

焼さ色 

具入れブヴー 

ふつラ 

こいめ 

うすめ 

] 斤 

約4時間3日分 

約4時間35分 

約4時間3日分 

1時間3分後 

] .己斤 

約4時間3已分 

約4時間4日分 

約4時間3己分 

1時間3分後 

2斤 

約4時間已已分 

約已時間 

約4時間已〇分 

] 時間18分後 


こねの途中で r ピーピーピー」と具入れブヴーび鳴 
ります。ブヴーの前に入れると具びつぶれてしま 
ラ場合びあります。ブヴー後しばらく経ってから 
入れるとラまく混ざらない場合びあります。 
※具とはレーズン•チヨコ-ナッツなどの固形の 
材料です。 


室温び2己むじ(上の場合は、約已むの;令水を使用し、 ] 斤の場合は]日 ml 、] .已斤の場合は1己 ml 、 2斤の 
場合は2日 ml 水の量を減らしてください。また、室温び]ぴ Cli (下の場合は、約3日でのめるま湯を使用 
してください。 


〔 スイートパン ) ほんのり甘く、皮びさくさくしたお菓子のようなパンのレシピです。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

S 斤 

水 

180ml 

]8 〇呂 

220 ml 

220 呂 

260 ml 

260g 

鶏卵 

30 呂 

3 已呂 

4 已 g 

砂糖 

大さじ 3 

30 g 

大さじ 4 

40g 

大さじ己 

已〇呂 

塩 

ルさじ]/ 2 

2.7 旨 

ルさじろ 4 

4 呂 

ルさじ] 

己.斗 g 

スキムミルク 

大さじ 2 

16g 

大さじ 2+1/2 

20 呂 

大さじ 3 

24 g 

バター 

40 呂 

已 Og 

60 g 

強力粉 

2 己〇呂 

300 g 

380 g 

薄力粉 

50 g 

60 呂 

70 g 

ドライイースト 

ルさじみ 4 

2.3 呂 

ルさじろ 4 

2.3 呂 

ルさじ] 

3 呂 


•鶏卵は白身と黄身び均一になるようによく混ぜておきます。 •タイマーは使用しないでください。 


〔 チヨコレートパン ) チヨ〕レートをたっぷり入れてどうぞ。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

2 

斤 

水 

180ml 

]8 〇呂 

220ml 

220 呂 

S60ml 

260 呂 

鶏卵 

30g 

3 己呂 

4 已 g 

砂糖 

大さじ 3 

30 g 

大さじ 4 

40 呂 

大さじ已 

50 g 

塩 

ルさじ]/ 2 

2.7g 

ルさじみ 4 

4g 

ルさじ] 

5.4g 

スキムミルク 

大さじ 2 

16g 

大さじ 2+1/2 

20 呂 

大さじ 3 

24 g 

パ'夕一 

40 呂 

已〇呂 

60 g 

強力粉 

2 已 Og 

300 g 

380 呂 

薄力粉 

50 g 

60g 

70 g 

ドライイースト 

ルさじろ 4 

2.3 呂 

ルさじろ 4 

2.3g 

ルさじ] 

3 呂 

チヨコレート 

60 呂 

80 g 

lOOg 


•チョコレートは] cm 角程嵐こ刻んで、具入れブヴーに合わせて投入します。 

室温やチョコレートの種類により形の残り方に差び出ます。 

•鶏卵は白身と黄身び均一になるようによく混ぜておきます。 •タイマーは使用しないでください。 


20 





















































































































































































ココアノくン ) ほろ苦い大人の昧。 


材 料 

1斤 

1.日斤 

2斤 

水 

180 ml 1 180 g 

220 ml 1 220 g 

260rnl | 260 昼 

鶏卵 

30g 

3 曰 g 

4 已 g 

砂糖 

大さじ 3 

30 昼 

大さじ 4 

40 昼 

大さじ曰 

已〇宮 

塩 

ルさじ]/ 2 

2.7 旨 

ルさじ 3/4 

4 旨 

ルさじ] 

已 .4 旨 

スキムミルク 

大さじ 2 

1 6g 

大さじ 2+1/2 

20g 

大さじ 3 

24 g 

バター 

40g 

曰〇昼 

60 g 

強力粉 

250 g 

29 己昼 

370 昼 

薄力粉 

35 宫 

4 曰旨 

己 5 浸 

ココアパウター 

1 曰昼 

20 昼 

2 曰昼 

ドライイースト 

ルさじみ 4 1 2.3 旨 

ルさじろ 4 1 2.3 旨 

ルさじ] 1 3 客 


♦鶏卵は白身と黄身び均一になるようによく混ぜておさます。 •タイマーは使用しないでくださし、 


C 紅茶スイート ） お気に入りの紅茶で美味しいひとときを。 


材 料 

1斤 

1.日斤 

2斤 

紅茶 

190 ml 1 190 g 

220 ml 1 220 昼 

270nnl | 270 昼 

鶏卵 

30g 

3 已資 

45 g 

砂糖 

大さじ 3 

30 宫 

大さじ 4 

40g 

大さじ曰 

50 宫 

塩 

ルさじ 1/2 

2.7 昼 

ルさじろ 4 

4 旨 

ルさじ] 

5.4 邑 

スキム三ルク 

大さじ 2 

1 6g 

大さじ 2+ ]/2 

20g 

大さじ 3 

24 昼 

バター 

40 宫 

曰〇 昼 

60 昼 

強力粉 

250 g 

300 昼 

380 呂 

薄力粉 

50 宫 

60 g 

70 呂 

紅茶葉 

3 浸 

4 昼 

5 呂 

ドライイースト 

ルさじろ 4 1 2.3 旨 

ルさじろ 4 1 2.3 呂 

ルさじ] 1 3g 


♦鶏卵は白身と黄身び均一になるよラによく混ぜておきます。 ♦タイマーは使用しないでください。 

•紅茶は煮出したものを常温に日〜3び C ) に冷まし、紅茶葉は刻んでおきます。 


ジンジャースイート ） 体ほかほか、はまる昧。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

2斤 

水 

1 eOrnl 1 160 g 

200 ml 1 200 資 

24 日 ml 1 240 昼 

生姜汁 

1 〇宫 

]2 呂 

1 5g 

おろし生姜 

1 〇昼 

12g 

] ち畳 

鶏卵 

30 宮 

3 己 g 

45 g 

砂糖 

大さじ 3 

30 g 

大さじ 4 

40 宫 

大さじ曰 

曰〇昼 

塩 

ルさじ1/2 

2.7 旨 

ルさじろ4 

4 昼 

ルさじ] 

曰. 4 呂 

スキムミルク 

大さじ 2 

1 6g 

大さじ 2+1/2 

20 宮 

大さじ 3 

24 呂 

バター 

40g 

己〇昼 

60 昼 

強力粉 

250 宫 

300 昼 

380 昼 

薄力粉 

50g 

60 昼 

フ〇宫 

ドライイースト 

ルさじろ 4 1 2.3 旨 

ルさじろ 4 1 2.3 g 

ルさじ]1 3 旨 


♦鶏卵は白身と黄身び均一になるよラによく遲ぜておさます。 •タイマーは使用しないでください。 

♦生姜は汁気を切って、生姜汁とおろし生姜それぞれで量ります。 


フルーツスイート ) 洋酒風味のフルーツびアクセント。 


材 料 

1斤 

1.日斤 

2斤 

水 

180 ml 1 180 浸 

220 ml 1 220 昼 

2 曰 Oml 1 26 Og 

鶏卵 

30 宫 

3 曰 g 

45 g 

砂糖 

大さじ 3 

30g 

大さじ 4 

40 g 

大さじ 5 

50 宫 

塩 

ルさじ]/ 2 

2.7g 

ルさじ 3/4 

4 昼 

ルさじ] 

5.4g 

スキム三ルク 

大さじ 2 

1 6g 

大さじ 2+]/2 

20g 

大さじ 3 

24 宫 

バター 

40 旨 

曰〇宫 

60 昼 

強力粉 

250 g 

300 浸 

380 昼 

薄力粉 

曰 Og 

60 g 

70 宫 

ドライイースト 

ルさじろ 4 1 2.3 旨 

ルさじろ 4 1 2.3 g 

ルさじ] 1 3g 

ドライ フルーツ 

45 旨 

60g 

7 ち宫 

ラム酒 

適量 

適量 

適量 


♦鶏卵は白身と黄身び均一になるよラによく混ぜておきます。 ♦タイマーは使用しないでください。 

♦ ドライフルーツはラム酒に3日程漬けて柔らかくしておき、水気を切ってから具入れブヴーに合わせて投入します。 
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メニュー日 


作りかたは r 基本の食パン」7〜10ページをご覧ください。 

mmmm 野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は 


室温び2己むじ(上の場合は、約已むの冷水を使用し、 ] 斤の場合は1日 ml 、 1.己斤の場合は1日 ml 、 2斤の 
場合は2日 ml 水の量を減らしてください。また、室温び]ぴ CLil 下の場合は、約3日むのめるま湯を使用 
してください。 


全粒粉パン ) 小麦全粒粉を使ったパンのレシピです。 


材 料 

1 斤 

1.5 斤 

2 斤 

水 

220 ml 

220 g 

300 ml 

300 g 

370 ml 

370 g 

砂糖 

大さじ2 

20 g 

大さじ3 

30 g 

大さじ4 

40 g 

塩 

ルさじ] 

已.斗呂 

ルさじ1+レ^ 

6.8 呂 

ルさじ]+]/2 

吕 .1 宫 

スキムミルク 

大さじ] 

8呂 

大さじ]+1/2 

12 g 

大さじ2 

]6呂 

パ'夕一 

25 g 

30呂 

35 g 

強力粉 

180 g 

240 g 

300呂 

全粒粉 

に Og 

]6〇呂 

200呂 

ドライイースト 

ルさじ] 

3 g 

ルさじ] 

3 g 

ルさじ]+レ各 

4.己呂 


• 全粒粉はノくン用（強力粉）のをのをご使用ください。 

お菓子用（薄力粉）の全粒粉ではうまく焼けない場合びあります。 


C パンプキンパン ) かぼちゃ、にんじん、ポテトも日 K ! 


材 料 

1 斤 

1.5 斤 

2 

斤 

水 

190 ml 

]9〇呂 

260 ml 

260 g 

320 ml 

320 g 

砂糖 

大さじ2 

20呂 

大さじ3 

30 g 

大さじ4 

40呂 

塩 

ルさじ] 

5.4 g 

ルさじ1+レ^ 

6.8 呂 

ルさじ]+]/2 

S .1 呂 

スキムミルク 

大さじ] 

8呂 

大さじ1+レ^ 

に呂 

大さじ2 

16 g 

バター 

lOg 

] 已呂 

20呂 

強力粉 

210 g 

280 g 

3已〇呂 

全粒粉 

90 g 

120 g 

]已〇§ 

ドライイースト 

ルさじ] 

3呂 

ルさじ] 

3 g 

ルさじ]+]/2 

4.已呂 

かぼちゃ 

60 g 

80呂 

] 〇〇呂 


♦ 全粒粉はノくン用（強力粉）のわのをご使用ください。 

お菓子用（薄力粉）の全粒粉ではうまく焼けない場合びあります。 

♦ かぼちゃは茹でてつぶしてから他の材料と一緒に入れてください。 
• タイマーは使用しないでください。 


変質しやすいため、タイマーは使わないでください。 


焼き色をより濃くしたい場合は独立モード 
「焼さ」で追加焼さをしてください。 



1111 


出 



来 

上 

ム V 


保 

♦ヨ 

か 

0 

約目日分 

}nn 


こねの途中で「ピーピーピー」と具入れブヴーび鳴 
ります。ブヴーの前に入れると具びつぶれてしま 
う場合びあります。ブヴー後しばらく経ってから 
入れるとうまく混ざらない場合があります。 
※具とはレーズン•チヨコ-ナッツなどの固形の 
材料です。 



\ 

焼さ色 

具入れブヴー 

ふつ5 

こいめ 

ラすめ 

] 斤 

約4時間3□分 

約4時間3巳分 

約4時間30分 

1時間3分後 

] .已斤 

約4時間4□分 

約4時間4巳分 

約4時間3已分 

1時間3分後 

2斤 

約已時間 

約已時間已分 

約4時間已已分 

] 時間] 8分後 


全粒粉八ン〕-ス「1斤/け斤/2斤 J ぃ * 食パンを焼き上げます 



て~ 

つ2し 

講 

グ證 

ヴと躁 

ンね剛 

パこ孔 


寝かし 


( こね 


スタ I 卜 
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〔 はちみつ全粒粉 ） はちみつ風昧の全粒粉ノ くンです。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

2 

斤 

水 

]9 日 ml 

]9 〇呂 

260ml 

260 g 

320ml 

320g 

はちみつ 

已 Og 

6 已呂 

80 g 

塩 

ルさじ] 

5.4 呂 

ルさじ]+レ^ 

目 .8 呂 

小さじ 1+1/^2 

8.1 g 

スキムミルク 

大さじ] 

8 呂 

大さじ]+レ^ 

に呂 

大さじ 2 

16g 

バター 

28 g 

30g 

3 已呂 

強力粉 

]8 〇呂 

240 g 

300 呂 

全粒粉 

]2 〇呂 

160g 

200 g 

ドライイースト 

ルさじ] 

3 呂 

ルさじ] 

3g 

小さじ 1+]/2 

4.5 g 


• 全粒粉はノてン用（強力粉）のものをご使用ください。 

お菓子用（薄力粉）の全粒粉ではラまく焼けない場合びあります。 


きなこパン J あと昧のきなこび香ばしい。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

2 

斤 

水 

220 ml 

22 Og 

300 ml 

300 呂 

370 ml 

370 呂 

砂糖 

大さじ 2 

20 g 

大さじ 3 

30 呂 

大さじ 4 

40 g 

塩 

ルさじ] 

己. 4 呂 

ルさじ]+レ斗 

6.8g 

小さじ 1+ レ含 

8.1 g 

スキムミルク 

大さじ] 

8 呂 

大さじ]+レ/ 2 

に呂 

大さじ 2 

]6 甚 

バター 

2 已呂 

30g 

3 已呂 

強力粉 

270 呂 

360 呂 

450 g 

さなこ 

30 g 

40 g 

已 Og 

ドライイースト 

ルさじ] 

3 呂 

ルさじ] 

3 呂 

ルさじ 1+]/2 

4.5 g 


C ちちらちパン ) をつちりした新食感。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

2斤 

水 

220 ml 

220 呂 

300 ml 

300 g 

370 ml 

370 呂 

砂糖 

大さじ 2 

20 g 

大さじ 3 

30 呂 

大さじ 4 

40 g 

塩 

ルさじ] 

己. 4 呂 

ルさじ]+レ斗 

6.8 旨 

ルさじ 1+]/2 

8.1 g 

スキムミルク 

大さじ] 

8 呂 

大さじ]+レ各 

12g 

大さじ 2 

]6 呂 

バター 

25 g 

30 呂 

3 已 g 

強力粉 

240 呂 

320 g 

400 呂 

上新粉 

60 g 

80 g 

lOOg 

ドライイースト 

ルさじ] 

3 呂 

ルさじ 1 

3g 

小さじ 1+ レ各 

4.5 g 


C ライ麦パン J ライ麦風昧でちょっぴりドイツ気分。 


材 料 

1斤 

1.已斤 

2 

斤 

水 

200 ml 

200 g 

270ml 

270 呂 

340ml 

340 呂 

ヨーグルト 

30 呂 

40g 

己〇呂 

砂糖 

大さじ 2 

20 g 

大さじ 3 

30 呂 

大さじ 4 

40 g 

塩 

ルさじ] 

5.4 呂 

ルさじ]+ 

6.8g 

小さじ 1+]/2 

8.1 g 

スキムミルク 

大さじ] 

8 呂 

大さじ]+レ含 

に呂 

大さじ 2 

16g 

バター 

2 已 g 

30g 

3 已呂 

強力粉 

2 ] 〇呂 

280 g 

3 已〇呂 

ライ麦粉 

90 g 

120g 

] 已〇呂 

ドライイースト 

ルさじ] 

3g 

ルさじ] 

3g 

小さじ 1+ レ各 

4.5 g 


• タイマーは使用しないでください。 
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メニュー6 


作りかたは r 基本の食パン」7〜10ページをご覧ください。 

mmmm 野菜、卵、牛乳などの入ったパンを作る時は変質しやすいため、タイマ-は使わなしでください。 





パンサイズによって 
こねと寝かしを2〜 
3 回繰り返します。 


焼き色をより濃くしたい場合は独立モード 
「焼さ」で追加焼さをしてください。 



焼 

さ 


1111 


出 

来 

上 

が 

も 


約目日分 


保 

:曰 

/nn 


フランスパン風コースはこね時間び短く設定され 
ていますので、具入れブヴーは鳴りません。 

具は他の材料と一緒に最初から入れてください。 
※具とはレーズン•チヨコ-ナッツなどの固形の 
材料です。 


乃ン刀くン風]-ス「1斤/1 .5 斤/2斤」 


フランスノじ/のような食感と 
風味のノじ/を焼き上げまず 


フランスパン風 ） フランスパン風の食感と風味のパンのレシピです。 


材 料 

1斤 

1.5 斤 

2 

斤 

水 

200 ml 

200 呂 

270ml 

270 呂 

34 日 ml 

340 g 

塩 

ルさじみ 4 

4g 

ルさじ] 

已.斗 g 

ルさじ 1+ レ^ 

8.1 呂 

強力粉 

240 呂 

320 呂 

400 呂 

薄力粉 

60 g 

80 呂 

lOOg 

ドライイースト 

ルさじ] 

3g 

ルさじ] 

3g 

小さじ 1+1/2 

4 .己呂 


♦糖分、乳成分を含まないため、焼さ色び非常に薄くなります。 

焼き色をつける場合はお好みでスキムミルクをルさじ！〜2杯追加してください。 


C ガーリックフランス ) ガーリックの香りび食欲を誘います。 


材 料 

1斤 

1.已斤 

2斤 

水 

200 ml 

200 g 

270ml 

270 呂 

34 日 ml 

340 g 

塩 

ルさじろ 4 

4 呂 

小さじ 1 

已.斗 g 

ルさじ 1+]/2 

8.1 呂 

強力粉 

240 g 

320 呂 

400 g 

薄力粉 

60 g 

80 g 

lOOg 

ドライイースト 

ルさじ] 

3g 

ルさじ] 

3g 

ルさじ 1+1/2 

4.5 g 

ガー U ックチップ 

3g 

4 呂 

已呂 


♦ ガー U ックチップは粗めに砕いて使用してください。 
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\ 

焼さ色 

ふつラ 

こいめ 

ラすめ 

] 斤 

約目時間]日分 

約目時間2日分 

約6時間]日分 

].5斤 

約6時間20分 

約目時間2己分 

約目時間]已分 

2斤 

約目時間2己分 

約目時間3日分 

約6時間20分 



ガス抜き 




































































































































































〔 チーズフランス ) チーズ生地でパ U パ U もつちり。 


材 料 

1斤 

1.己斤 

2斤 

水 

200 ml 

200呂 

270 ml 

270 g 

340 ml 

340呂 

塩 

ルさじみ4 

4呂 

ルさじ] 

已.斗呂 

小さじ1+]/2 

8.1 g 

強力粉 

240呂 

320呂 

400 g 

薄力粉 

60 g 

80 g 

lOOg 

ドライイースト 

ルさじ] 

3 g 

ルさじ] 

3 S 

小さじ1+]/2 

4.5 g 

ピヴ用チーズ 

30 g 

40 g 

已〇呂 


♦タイマーは使用しないでください。 


I r イタ IJ アンフランス ） イタ U ア？フランス？バジルとトマトび相性抜群! 


♦トマトジュースは比重び高いため、 ml と呂で数字び異なります。♦タイマーは使用しないでください。 

‘„ e セサミフランス ) ごまび入ってご満足。 

反ニュ -6) 

y 

ン 
ス 
パ 
ン 
風 
□ 


ス 

7 し サラミフランス ） 隠し昧のマスタードびピ U ッと旨い。 


斤 


1.5 

Jf 


2 

斤 

I— 


♦サラミは己 mm 角程度に刻んでおきます。 

♦ こね時間び短いため、サラ S は最初から入れておさます。 
♦ タイマーは使用しないでください。 


材 料 

1斤 

1.日斤 

2 

斤 

水 

200 ml 

200呂 

270 ml 

270 g 

340 ml 

340 g 

粒マスタード 

3 g 

4呂 

已呂 

塩 

ルさじろ4 

4 g 

ルさじ] 

己4旨 

ルさじ1+]/2 

8.1 g 

強力粉 

240 g 

320呂 

400呂 

薄力粉 

60 g 

80 g 

] 〇〇呂 

ドライイースト 

小さじ1 

3 g 

ルさじ1 

3呂 

小さじ1+]/2 

4.己呂 

サラミ 

50 g 

65 g 

80 g 


材 料 

1斤 

1.己斤 

2 

斤 

水 

200 ml 

200 g 

270 ml 

270 g 

340 ml 

340 g 

塩 

ルさじろ4 

4 s 

ルさじ] 

已 .4 g 

小さじ1+]/2 

8.1 呂 

強力粉 

240呂 

320呂 

400 g 

薄力粉 

60 g 

80呂 

lOOg 

ドライイースト 

ルさじ1 

お 

ルさじ1 

3 g 

小さじ1+1/2 

4.5 g 

白ごま 

12 g 

]6呂 

20 g 



材 料 

1 斤 

1 .已斤 

2 斤 

トマトジュース 

21日 ml 

220呂 

280 ml 

290 g 

3 己 0 ml 

360呂 

塩 

ルさじみ4 

4呂 

ルさじ] 

5.4 g 

小さじ1+レ各 

8.1 g 

強力粉 

240呂 

320 g 

400 g 

薄力粉 

60 g 

80 g 

lOOg 

ドライイースト 

小さじ1 

3呂 

ルさじ1 

3 g 

小さじ1+]/2 

4.5 g 

乾燥バジル 

3 g 

4 g 

己呂 
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メニュー7 


生地づ < り 


生地の作りかたは「生地づくり」11~12ページをご覧ください。 

C _ バター□-ル 

タイマーは使用できません。 




广 



( 

バター□—ル…24個 

) 


《生地の材料》 

ドライイースト. 


力 

塩 

夕 

水 


!U/\ 

W • 

糖 • 


I ルさじ2 


• • 大さじ4 
ルさじ1+1/2 


卵. 


280 ml 


6呂 
己00呂 
40呂 

8.1 呂 
80呂 
4已呂 
280呂 


特選バター□ール…24個 


①®または©の材料でパン生地を作ります。 
「生地づくり」]1〜] 2ページをご覧ください。 

③巧ち粉（強力粉）を軽く振った台の上に生地 
を取り出します。 

生地を軽く丸め直し、スケッパーで4日 g ずつ 
に分割して丸めます。 

※丸めかたのコッ… 

生地の表面を張らせなびら断面を包みこ 
むように丸めます。 





《生地の材料》 

ドライイースト. 
強 力 粉， 

砂 糖 • 

塩 • 

バ タ ー. 

生クリーム • 
卵 黄 • 

水 • 


ルさじ2 


大さじ7+1/2 
••ルさじ2 


2召 0 ml 


6呂 
己00呂 
7曰呂 
] 0.8呂 
已〇呂 
已〇呂 
]5呂 

280呂 


《その他材料》 

鶏 卵（めり卵用） 

強力粉（打ち粉用） 


適量 

適量 


③生地び乾かないように 
固く絞っためれぶさん 
をかけて、 ] 己〜2日分 
休ませます。 


④丸い生地を手のひらでころびして円すい形にし 
た後、めん棒で薄く伸ばしてしずく形にします。 
(目安は幅己〜 6 cm 、 長さ2己〜 30 cm です。） 



⑥幅の広いちから巻さ、クッキングシートを敷いた 
オーブン皿に卷さ終わりを下にして並べます。 
※発酵段階で膨らむので、間隔をあけて並べましょう。 

表面び乾かないように霧吹きをして、約3已でに 
保ったオーブンで4日〜已日分発酵させます。 

※約2〜2.已倍に膨らんだら日 K ! 




⑥生地の表面に卵をめり、 
] so 〜 socrc に予熱し 
たオーブンで1日〜1已 
分焼きます。 



ワンポイントアドバイス 生地び余ったときは保存できます。 

冷蔵ずる場合… 成形び済んだ段階で乾燥しないよラにめれぶさんをかけて保をします。冷蔵中も発酵 
び進みますので、なるべく翌日までに焼いてください。 

冷凍ずる場合… 乾燥しないように軽くラップをかけて冷凍庫に入れ、表面び固くなったら袋にまとめます。 

冷凍した生地は常温で解凍してから次の作業に移ります。冷凍は(下の段階にでさます。 
①生地を分割して丸めた段階。③成形し終えた段階。③成形発酵し終えた段階。 
長期間冷凍すると解凍時に膨らみにくくなる場合びあります。なるべく]ヶ月じ(内に 
使ってください。 



ュ 1/ 作りかた 


む生地づくり「バタ— □1 ル」 
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タイマーは使用できません。 


ね 




妨〜ノ、ソイ固 


《生地の材料》 


® 


ドライイースト••ぃ 

•…ルさじ2 

強 力 

吐ハ 

木刀.… 


砂 

糖…. 

•••• 大さじ4 

塩 


••••ルさじ1+1/2 

パ' 夕 



关島 

卵.… 

- —— 

水 


•… 28日 ml 


《その他材料》 

あんこ . 

けしの実（トッピング用） 
鶏 卵（めり卵用） 
強力粉（巧ち粉用） 


④めん棒で生地を丸く伸ばし、あんこを包みます。 
※閉じ□はしっかりつまんで開じてください。 


巧んご 


⑥クッキングシートを敷いたオーブン皿に閉じ口 
を下にして並べます。 

※発酵段階で膨らむので、間隔をあけて並べま 
しぶラ。 


⑥表面び乾かないように霧吹きをして、約3己で 
に保ったオーブンで4日〜己0分発酵させます。 
※約2〜2.已倍に膨らんだら 0 K ! 



⑦生地の表面に卵をめり、けしの実をつけ、]8日 
〜2日日むに予熱したオーブンで]日〜]己分焼 
さます。 





■ 生地ブくり約2時間 I 

- メ□ンパンの皮の作りかた - S 

①薄力粉はふるっておきます。 

③バターをク U —ム状に練り、砂糖を少しづつ 
加え、白っぽくなるまでしっかり混ぜます。 

③ 溶いた卵とバニラエッセンスを加え、さらに 
よく還ぜ合わせます。 

④ ふるっておいた薄力粉を加え、混ぜます。 

⑥ラップで包み、冷蔵庫で約]時間休ませます。 



①®の材料でパン生地を作ります。 

「生地づくり」] ] 〜] 2ページをご覧ください。 

③打ち粉（強力粉）を軽くふった台の上に生地を取 
り出します。生地を軽く丸め直し、40呂ずつに分 
割して丸めます。 

※丸めかたのコッ… 

生地の表面を張らせなびら断面を包みこむよ 
うに丸めます。 



③固く絞っためれぶきんをかけて、1已〜2日分休ま 
せます。 



④メ□ンパンの皮を3日 g に分割して丸めます。 
ラップの上にのせ、手のひらで押し約]日 cm の大 
ささに伸ばします。 


ラッブ 



⑥休ませておいた生地を軽く手のひらでつぶして 
丸め直します。丸め直した生地をメ□ンパンの 
皮で底の部分を残して包みます。 

※ラップごと手にをって包むときれいに包めます。 


ラップ 
のまま 
お g 整乏る 


⑥メ□ンパンの皮の上面に模様を付け、グラこュ- 
糖をまぶします。 




⑦クッキングシートを敷いたオーブン皿に並べます。 
※発酵段階で膨らむので、間隔をあけて並べま 
しぶ5。 

⑨約3己むに保ったオーブンで40〜已日分発酵させ 
ます。 

※約2〜2.己倍に膨らんだら日 K ! 

⑨] 8日〜2日日むに予熱したオーブンで]日〜]已分 
焼さます。 



発 

酵 




ドライイースト 
強 力 粉 

砂 糖 

塩 

スキムミルク 


I 小さじ2+1/2 


芙島 

パ' 夕 
水 


卵 


•大さじ]0 
••ルさじ1 
••大さじ2 


260 ml 


《その他材料…メ □ン生地》 

薄 力 粉 . 


砂 

パ' 


糖 I 

夕 一 


鶏 卵 . 

バニラエッセンス I 
巧ち粉用強力粉 I 


あんパン 



生地ブくり約2時間 



© @の材料でパン生地を作ります。 

「生地づくり」1 ] 〜] 2ページをご覧ください。 


② 打ち粉（強力粉）を軽<ふった台の上に生地を取り 
出します。生地を軽<丸め直し、40浸ずつに分割し 
て丸めます。 

※丸めかたのコツ•••生地の表面を張らせなびら 
断面を包みこむようにやさ 



③固く絞っためれぶきんをかけて、 ] 己〜2日分休3 
せます。 




メ □ンパン 


発 

酵 


タイマーは使用できません。 



r 



c 

メ □ンパン…24個 

)' 


《生地の材料》 


呂呂呂呂呂呂呂 g ク固量 
6日日 T 日曰〇 日 V / 诵 
日 4み848 日 少^ご適 
己 £ 2 曰/ 



ュ 1/ 作りかた 


^生地づ<り「あんパン」 



ュ 1/ 作りかた 


生地づくり「メ □ンパン」 


呂 

7抓 W 瓦15日離 


呂呂呂呂 g 呂呂 

0 0 4 6 0 0 0 


量量 

4 2 3 2適適 
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2 已〇呂 

25呂 
適量 
適量 


《生地の材料》 


ドライイース!- 

•••• 小さじ2+1/2 

強 力 

も.… 


薄 力 

粉…. 


砂 

糖…. 

•••• 大さじ己 

塩 


•…ルさじ2 

スキムミルク •••• 

••••ルさじ1+1/2 

鶏 

卵.… 


)\夕 

— 


水 


•… 240 ml 


《その他巧料》 

折込バター (1 cm 角に切る） • 

薄 力 粉 . 

強 力 粉（巧ち粉用）< 
鶏 卵（めり卵用）< 


ク□ワッサン…24個 


厂 



画 

至 

碼 

< 

D 

ク 

□ 

ツ 

ヴ 

ン 


タイマーは使用できません。 


■ 生地ブくり 約2時間 I 

①@の材料でパン生地を作ります。 

「生地づくり」] ] 〜] 2ページをご覧ください。 


③パンケースから取り出した生地 
を丸め直し、ラップをして;令蔵 
庫で約30分休ませます。 


③バター（折り込み用）に薄力粉を 
ふるって加え、よくまぶし、冷 
蔵庫に入れておさます。 


④休ませておいた生地を巧ち粉（強力粉）を軽くふ 
つた台の上に取り出し、約8日 cmx 4 日 cm の長 
方形にのばします。 


40 cm 



⑧底辺約 8 cm の二等辺兰角形を作ります。 

8 cm 



80 cm 


⑥③の薄力粉をまぶしたノ くターを親指大につまん 
で伸ばし、のばした生地の2/3の部分に均一に 
のせます。バターびのっていない]/勺の部分を折 
り、さらにバターびのっている ] /3の部分に折り 
重ね、3つ折りにします。ラップで包み、冷蔵 
庫で約30分休ませます。 


⑨兰角形の底辺に約] cm の切り込みを入れ、両 
端を軽く左ちに引っ張りなびら巻いていさます。 
巻終わりを下にして、両端を内側に曲げて形を 
整えます。 


!/ 3 のごすぷぷロロぷ 


パター I す均一じなつき 



33巧ジ 
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⑥ 幅の狭いちを手前になるように置さ、めん棒で 
約8日 cm X 4日 cm の長方形に伸ばします。⑥ 
と同様に3つ折りにし、冷蔵庫で約3日分休ま 
せます。これをもう一回繰り返します。 

⑦ 十分に冷やした生地を約 9 目 cm X 2 日 cm の長 
方形に伸ばします。 

《生地びやわらかくなりすざた場合はラップを 
して;令蔵庫で;令やします。 


20 cm 


⑩クッキングシートを敷いたオーブン皿に巻き終 
わりを下にして並べます。 

※発酵段階で膨らむので、間隔をあけて並べま 
しょ5。 

⑩表面び乾かないよラに霧吹きをして、約3日む 
で約6日分発酵させます。 

※約2〜2.已倍に膨らんだら日 K ! 

⑩生地の表面に卵をめり、2日日〜22び C に予熱し 
たオーブンで1日〜1已分焼さます。 



96 cm 



29 


こ筹の兰爵お S 
巧ジ含奇 。’，， 


ク□ワッサン 



呂呂呂呂呂呂呂呂呂 

500082050 
7|己已己式1已24 
31 K 2 


ュ 1/ 作りかた 


© 


水 . 310 ml 

砂 糖 . 大さじ2 

塩 . ルさじ1+1/2 

スキムミルク . 大さじ1+1/2 

オリーブ油 . —— 

強 力 粉 . —— 

ドライイースト . ルさじ2 


2曰 0 ml 
ルさじ1 

小さじ2 


いろいろアレンジしてみましよ5。 

^_ 


※パンタイプはバナナやはちみつなど、甘いトツピ 
ングにも合います。 

※ク1」スピータイプは薄力粉の割合を増やすことで 
食感びよりクリスピーになります。 


《具の材料》 

ピヴ ソース . 適量 

ピヴ用チーズ . 適量 

ベ _ _J ^ . 商覃 


《その他の材料》 

強力粉(巧ち粉用） . 適量 


C ピザ生地ノ':ンタイプ..•直径2己 cm 4枚分 ） 


〔ピザ生地クリスピータイプ…直径2已 cm 已枚分） 


《生地の材料》 


メニュー S 


タイマーは使用できません。 











ス 

夕 


こ 


寝 

か 

し 

V J 




発 

1 

卜 

V J 


ね 

V ) 


ね 

V ) 


酵 

V ノ 


ピザ生地ブくり 約]時間3日分 



①@または©の材料でピヴ生地を作ります。 

「生地づくり」] ] 〜] 2ページをご覧ください。 

③打ち粉（強力粉）を軽く店\つた台の上に生地を 
取り出します。生地を軽く丸め直し、分割します。 



③固く絞っためれぶきんをかけて、 
1已〜2日分休ませます。 



④クッキングシートの上に生地をのせ、打ち粉を 
まぶしためん棒で直径2已 cm くらいにのばし 
ます。 



※パンタイプは手で伸ばすと、もちちち感び 
強くなります。 




⑥のばした生地にフオークで空気穴をあけ、クツ 
キングシートごとオーブン皿に移します。 



⑧全体にピヴソースをめり、お好みの具を均一に 
並べ、最後にピヴ用チーズを全体にのせます。 


スー ブシ皿 


⑦] 9日〜2日日むに予熱したオーブンで]己〜2日分、 
周囲びキツネ色になり、トッピングに焼さ色び 
つくまで焼さます。 



ピザ生地づくり 


呂呂呂呂呂呂呂 
0012006 


3 


2み「 


.40 

已 


g 呂呂呂呂呂 

0 4 0 0 0 6 
己瓦2已己 
2 2 2 


油粉粉， 

ブ 


ス 


水塩 I カカイ 

U ^ 

才強薄'ド 
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にね」「発酵」「焼き」を単独で使用ずる コース でず。 

パンケースの取り出しからメニューまでは r 基本のパンの作りかた」と同じ手順で行ってくださし、。 


〈使用例〉 





^:パンケースに戻す七 
形 


ス発 

号酵 

I 

10 


み 


焼 

さ 

f 

U 


オーブンで 


1 


杉 


メニュー9〜11 



独立モード「こね」「発酵」「焼さ」で設定する時間は、運転時間を表します。 
タイマー予約はでさません。 

各コースとも、粉の量で最小3日日 g から最大已日日 g の間でご使用ください。 
水分の合計は、必ず粉の量の半分];^上（小麦粉5日日呂の場合、水2已日呂(上）に 
なるよラにしてください。 

パン生地!;>1外（うどん、パスタなど）に使用しないでください。 


水分び少なすざると 
羽根び回らず、故障 
する恐れびあります。 


メニュー9こね： こね工程のみ行います。 


こね時間は1分単位で 


拙 


[0： {引 まで設定できます。 

>最初の2分間は断続運転をします。 

>已分未満の間隔で合計3□分(上のご使用はでさません。 


エラ — I Eudl 表示び出ます。 

3日分じ(上休ませてから再スタートしてくださし、 

〈例〉 


10分 7分 

10分 

7分 10分 

運転 休止 運転 休止 運輯 

15分 3分 

1曰分 

3分 10分 

運転 休止 

運転 

休止 f 運転 


•ご使用でさます。 

運転時間：計30分/間隔：日分 m 上 

•ご使用でさません。 

運転時間：計30分/間隔：已分未満 


エラー I f ぶみ本体を3日分 iU 上、休ませてください。 


厂しルイント） ■ 


M 已分じ(上連続でこねると生地びかたくなり、ラまく膨らみにくくなります。 

] 日〜2日分程度寝かせてからわラー度こねるとよく膨らむ生地になります。 

>生地び混ざりにくい場合は、一旦中止して已分程度おいてからこねると生地び軟らかくなり、 
混ざりやすくなります。 


生地づくりして 

ホームベーカリーで焼くデニッ 
シュ風食パンなど 


' —>生 

7 驾±与 

8 t < 
L- ~^ り J 



'こねかたをアレンジして ' 

/ 

—f ^ 

ホームベーカリーで焼くブ U 


スこ 

オッシュ風食パンなど . 


-ね 


ユ 

こねかたをアレンジして ' 


1 

オーブンで焼<フランスパン 


9 

、•ブ U オッシュなど . 

\ 

- h 


r メニュ -10 発酵： 発酵工程のみ行います。 J 

発酵時間は己分単位で^〜||ろまで設定でさます。 


し メニュ ー11 焼き： 焼き工程のみ行います。） 

焼き時間は己分単位で [5:5 胃〜まで設定でさます。 ！ パン外は焼かないでください。 

! 空焼さはしないで < ださい。 


独立モードにね」「発酵」「焼き」 


パンを取り出す 


パンを 

取り出す 



ュ 1/ 作りかた 


•を〜® r こね」「発酵」「焼き」 
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独11モードを使ったアレンジメニュー 


生地づくり（メニュー 7) 

①パン生地を作ります。「生地づくり」] ] 〜] 2ページをご 
覧ください。 

• ] 4〜2已ページのパンの材料を使ラ場合は、 ] 斤の場合1日 ml 、 

1.已斤の場合]曰 ml 、 2斤の場合2日 ml の水分を減らすと作業 
びしやす <なります。 

• 29ページのク□ワッサンの生地を使ラとデニッシュノ 又ン巧 
でさます。 

成お 

@打ち粉（強力粉）を軽く振った台の上に生地を取り出します。 
生地を軽<丸め直しスケッパーでお好みの大ささに分割して 
丸めます。 

③ 固く絞っためれぶきんをかけて、]己〜2日分休ませます。 

④ めん棒で生地を長方形に伸ばし、お好みでトツピングをのせて 
成形します。 

《うずまきパン》 


- C トッピング例 ） -> 

豆の甘さとチーズの塩味が癖になる 
《豆 &チーズ パン》 

ブルーチーズ . 30旨 

甘 納 豆 . 120旨 

您粟パンの基本はやっぱりこかとなり、 
《ベーコンチーズパン》 

ベ-コン•••己日 g 刻んで妙めておく 
コ-ン .. I 日〇呂炒めておく 
ピヴ用チーズ .‘ I 日日呂 

おやつにも最適 
《いちご□—ル》 

いちごジャム . 適量 


《ちぎりパン》 


長巧服御さ 0 でトッピシクミのなで端化卷走ます CCi 目 5 下じ 0 きす 

>婷3…►愚舊 

巧なかご雲 S シ□ップや潜打0バター S 
包か泣かます打さかきす。 



を地しいたげない 
ぶ5じ。かます 


- 〔デニッシユパン） - 

リッチなパンの王道 
《チヨコデニッシユ》 

ク□ワッサン生地. 29ぺージ参照 
チヨコレートク U —ム 

その他にもお好みの材料で自在に 
アレンジでをまず。 


©羽根をはずしたパンケースに生地び均等に 
なるように入れます。 


ボタンを押します。 




膀滅 j 

横©ノ 


^ボタンを押すと 
「:」び点滅し、 

スタートします。 
「タイマー」の表示び点灯 
します。 


r-QM 

會 


運転時間の設定をやり直ずとさ）- 


ボタンを3秒 !; Lb r ピー」という音びするまで押して 
<ださい。 


表示窓は I の1001に戻ります。 

メニューを選択し、運転時間をセットして©ボタンを 
押して < ださい。 


発酵（メこュ ー10) 

©発酵します 

C^CDII 

@ © 


@) メニューボタン 
を押して「1日.発酵」 
を選んでください。 


0) 運転時間をセットします。 

タイマーボタン 
を巧してセットします。 

発酵時間は約60分が 
目までず。 

生地び2〜 2.5 倍に 
膨らむまで発酵させ 
ます。 


焼き（メニュ ー11) 

® 焼さます。 

心 I 

咳)©/ 

® © 

⑩運転時間をセツトします。 


た^ メこューボタンを 
押して「11.焼さ」を 
選んでください。 


ピ芋®® 


Cr ®® 


® ® タイマーボタンを 
押してセットします。 

♦ 生地の状態や配合によって 
時間び異なります。 

〈焼き時間の目ち〉 

] 斤……3己〜40分 
1.已斤•••40〜4己分 
2斤……4己〜己日分び目安です。 



ュ 1/ 作りかた 


•独立モ—ドを使つたアレンジメ I I ュ— 
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お手入れ • 


使用後はその都度きれいにしてください。 


食器洗い乾燥機 



♦電源プラグをコンセントか5抜き、製品び冷えてか5お手入れをしてください。 
♦ご使用になった後は、早目にお手入れをしてください。 

♦台所用洗剤、スポンジなどを使い、金属タワシ-みがき粉-ベンジン-クリーナー 
漂白剤は使用しないでください。 

• スポンジなどのやね5かいもので水洗いしてください。 

• ミちれびひどいときは、台所用洗剤（中性）を使用してください。 

• 金属タワシは使用しないでください。 

• ノじ/ケースの底を水の中に入れないでください。 

駆動部び動かなくなり、故障の原因になります。 

•のぞさ窓はていねいに取扱い、みびさ粉-金属タワシなどでお手入れ 
はしないで < ださい。 

キズなどの原因によりまれに自然破壊する恐れびあります。割れや欠け、 
ヒビなどび発生したらすぐに使用を止め、修理をご相談ください。 


1. パンケースの内側にめるま湯を羽根びひたるく 5い入れ、 

羽根の穴、軸についたパン生地をふやかしまず。 

2. 羽根をちに回しなが5上にひっぱり、取りはずしまず。 

羽根びはずれにくいとさは、 

ノ くンケース底の駆動部を手で 
つかんで固定し、羽根をちに 
回しなびら上に引っ張ってく 
ださい。 

3. 羽根、具入れ容器、パンケースの内側、生種容器はスポンジなどのやわ5かいもので 
水洗いして < ださい。 

"つまようじ 
/羽根 





羽根の穴につまったパン生地は 
つまようじなどで取り除いてく 
ださい。 



パンケースが面は 
めれふさんで兩< 
程度にしてください。 


4.本体やふたの内側についたちれは、固く絞っためれぶきんでふいてください。 

! 庫内に飛び散った具材などは取り除いてください。 



消耗部品について •• 


ノ くンケース • 羽根は消耗品でず。 


長期間使用すると、パンケース、羽根のフッ素樹脂加工び傷んではがれてさたり、パンケースの回転軸部 
分びこわれて回らなくなったり、材料びわれてくる場合びあります。 


このような場合には、部品の交換び必要になりますので、お貫上の販売店または、「お客様ヴー 
ビス係」までご相談ください。 


ご愛用いただ<ために 
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こんなとさは 


修理-サービスをお申しつけになる前に下記の点をお調べくださし、。 


パンづくりの Q&A 


質 問 

巧 策 

一般のパンづくりの本の分量でつく 
れないでしよ5か？ 

取扱説明書に記載しているメニューは、この製品の調理工程に 
合わせた分量にしています。違った分量で使用する場合は最少. 
最大量の範囲内で独立モードで様テを見ながらご使用<ださい。 

取扱説明書に記載してある分量よ 
り多い（少ない）量でパンは作れな 
いですか？ 

分量び多いとパンケースからあ而れる場合びあります。また、 
少ないとラまくこねられない場合びあります。 

バターやスキムミルクの代わりにほ 
かの材料は使えますか？ 

ノ（ターの代わりにはマーガ U ン、ショートニングなどの固形油 
脂を同量でお使いください。 

スキムミルクの代わりに、牛乳をお使いください。スキムミル 
ク大さじ]び牛乳7日 ml 相当です。水と牛乳の合計量は各メニ 
ューの水と同量にしてください。 

! 牛乳を使う場合、タイマーは使わないでください。 

国内産の小麦で作った小麦粉でパン 
を作れますか？ 

国内産のル麦粉は、タンパク質や水分の量び異なるため、ラま 
く膨らまない場合びあります。 

天然酵母を使ってノ（ンは作れますか？ 

天然酵母ノ くンの出来具合いは、元種の種類や出来具合いの影響 
を受けやすく、長い発酵時間を必要としますのでご使用になれ 
ません。 

なぜ、タイマーは] 3時間（調理工程 
含む）しかセットでさないのですか？ 

材料び変質し、パンびうまくでさないことびあるからです。 

特に夏場はタイマーを短めにセツトしてください。 

パンの角にル麦粉などびついている 
のはなぜですか？ 

湿度や材料の状態により容器の隅に粉び混ざらずに残る場合 
びあるためです。パンについたル麦粉はナイフなどで取り除 
いて < ださい。 

なぜ牛乳はあらかじめ加熱するので 
すか？ 

牛乳に含まれるイーストの働さを妨げる成分を壊すためです。 

ノ くンび取り出しにくいのですびどラ 
したらよいですか？ 

パンケース底の駆動部を軽く回して羽根を少し動かすと取り出 
しやすくなります。フランスパン風は皮び固くなっているため、 
ケース垂直ち向に振ると取り出しやすくなります。 


パンがうまく焼けないときは 


でさばえ 

確認項目 

原因•巧策 

パンの焼さ色 
び濃すざる 

ィ-スト 

イーストの量びかなすざたり、ちい 
イーストを使っていませんか？ 

膨らみにくくなり、焼さ色び濃くなる 
原因になります。 

砂糖 

多すざませんか？ 

糖分、乳成分は焼さ色を濃くする原因 
になります。砂糖やスキムミルクなど 
の糖分や乳成分のある材料を減らして 
ください。 

スキム 
ミルク 

多すざませんか？ 


ご愛用いただ<ために 
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でさばえ 

確認項目 

原因•巧策 


水 

少なすざませんか？ 

生地び固くなり、伸びないため焼さ色 
び濃くなります。 

パンの焼さ色 
び濃すざる 

水温 

低すざませんか？ 

発酵び遅れるためラまく膨らまず、焼 
き色び濃くなる場合びあります。 

2日〜3び C の水を使ってください。 

室温 

室温び低すぎませんか？ 

1ぴ下の場所では焼さ色び濃くなる 
ことびあります。焼さ色を「うすめ」 

に設定するか暖かい所で作ってくださし、 


その他 

材料にあったメニューを選択しまし 
たか？ 

正しいメニューを選択してください。 


ィ-スト 

イーストを入れすざていませんか？ 

イーストび多すざると過発酵となり、 

焼さ色び薄くなります。イーストの量 
を減らしてください。 


砂糖 

少なすぎませんか？ 

糖分や乳成分び少ないと焼さ色びつさ 
にくくなります。メニューごとの標準レ 
シピの分量を参考に分量を調整してく 
ださい。 

※フランスパン風は砂糖やスキムミル 
クを使用していませんので焼さ色び 
非常に淡くなります。お好みでスキ 
ムミルクをルさじ]〜2杯入れると 
狐色に色づさます。 

パンの焼さ色 
び薄すざる 

スキム 
ミルク 

少なすざませんか？ 


塩 

塩を入れましたか？ 

過発酵となり、焼さ色び薄くなります。 
塩を入れてください。 


水温 

高すざませんか？ 

過発酵となり、焼さ色び薄くなります。 
2日〜3び C の水を使ってください。 


室温 

室温び高かったり、熱い材料を入れ 
ませんでしたか？ 

過発酵となり、焼さ色び薄くなります。 
涼しいところで作ってください。熱い 
材料は常温に冷ましてからご使用くだ 
さい。 



ちいちのや保存状態の悪いわのを使 
っていませんか？ 

新しいちのを使ってください。 

パンび 

膨らまない 

ィ-スト 

海外メーカーのイーストを使ってい 
ませんか？ 

海外メーカーのイーストは国内メー 
カー製とは性質び異なり、ラまく焼 
けない場合びあります。国内メーカ 
一製のイーストを使ってください。 

曰清製粉のスーパーカメ U ヤをおす 
すめします。 



セットしたとさにル麦粉じ(外の材料 
と接していませんか？ 

水や砂糖、塩と一緒にするとうまく膨 
らまなくなります。小麦粉じ(外とは触 
れないよラにセツトしてください。 
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でをばえ 

確認項目 

原因•対策 



強力粉を使っていますか？ 

薄力粉、中力粉ではたんぱ<質の性質 
び異なるためラまく膨らみません。 


小麦粉 

国産ル麦粉を使っていませんか？ 

国産ル麦はたんぱ<質の量と質び異な 
るため、ラまく膨らみません。 



ちいちのや保存状態の悪いわのを使 
っていませんか？ 

新しいちのを使ってください。 

パンび 

膨らまない 


多すざませんか？ 

生地び硬くなるためうまく膨らみません。 

砂糖 

少なすざませんか？ 

砂糖び少ないとイーストび働くのに時 
間びかかり、ラまく膨らみません。 


塩 

多すざませんか？ 

塩び多いとイーストの働さを妨げるた 
め、ラまく膨らまない場合びあります。 


水 

ミネラルウオーターを使っていませ 
んか？ 

硬水（硬度12日！;^上）の水はイーストの 
働さを妨げるので使わないで<ださい。 


室温 

低すざませんか？ 

1日む!;^下の場所では発酵び遅くなる 
場合びあります。3日で程度のめるま 
湯を使用してください。 

生地にすじ状の 
むらびでさる 

バター 

冷たいまま使っていませんか？ 

冷たいままではバターび固く生地にう 
まく混ざらず、すじ状に残る場合びあり 
ます。常温に戻してから使ってください。 

大さな固まりで入れていませんか？ 

大さな固まりで入れると生地にうまく混 
ざらず、すじ状に残る場合びあります。 
已呂程度の薄切りにして使ってください。 


ィ-スト 

多すざませんか？ 

ガスび発生しすざて膨らみすざます。 


小麦粉 

最強力粉を使っていませんか？ 

たんぱく質含有量び多い （ 1 3% li (上） 

最強力粉は膨らみすざることび有ります。 

パンび 
膨らみすぎる 

砂糖 

多すぎませんか？ 

ガスび発生しすぎて膨らみすざます。 

塩 

少なすざませんか？ 

生地び締まらず膨らみすざます。 


室温 

高すざませんか？ 

3日むを越えると室温の影響で週発酵 
になることびあります。涼しい場所で 
作ってください。 


ィ-スト 

多すざませんか？ 

ガスび発生しすぎて気泡び大きく粗くなります。 

パンの内側の 

砂糖 

多すざませんか？ 

ガスび発生しすぎて気泡び大きく粗くなります。 

気泡び大さ< 
粗い 

室温 

高すぎませんか？ 

過発酵になり気泡び大さ < 粗くなります。 
涼しいところで作ってください。 

気温2日〜25むび最適です。 


ィ-スト 

多すざませんか？ 

ガスび発生しすぎて抜けされずパンに 
臭いび残ります。 


小麦粉 

保巧状態の悪いわのを使っていませ 
んか？ 

ル麦粉はにおいを吸いやすいため、冷 
蔵庫などのにおいを吸収してしまいます。 

変な味や 
においびする 

スキム 
ミルク 

入れ忘れていませんか？ 

配合によっては風味のノ くランスびくずれ、 
変な昧になります。 

その他 

焼いてすぐに切りませんでしたか？ 

焼さ上びった直後ノ（ンには余分な水分 
やアルコール分び残っている場合びあ 
ります。粗熱を取ってから切ってください。 


室温 

室温び高かったり、熱い材料を入れ 
ませんでしたか？ 

過発酵となり、イースト臭び強く残り 
ます。涼しいところで作ってください。 
熱い材料は常温に冷ましてからご使用 
ください。 


ご愛用いただ < ために 
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でさばえ 

原因•巧策 

パンの高さ、形び作る 
たびに変わる 

同じよラに焼いても、室温、材料の配合、質、タイマーの時間などに影響さ 
れるため、ふくらみちや焼さ色に差び出ます。 

パンの上部び 
大きく裂ける 

見た目びよくない場合ちありますび、パンびしっかりのびた場合にこのよう 
な状態になることびあります。 

パンの側面び 
内側に凹む 

パン内部の蒸気び急激に冷えることで縮む場合びあります。焼さ上びったら 
すぐにケースから取り出し、蒸気を逃します。 

パンサイズび変わると 
味び変わる 

サイズごとに付属の計量スプーンではかりやすい分量に調整しているため、 
若干サイズごとに味び変わる場合びあります。 

パンの角に粉び残る 

パンケースの角に少しル麦粉や生地び混ざらないで残る場合びあるためです。 
パンについたル麦粉はナイフなどで取り除いてください。 

パンの側面に薄<皮び 
残る 

こねの最中にパンケース側面についた生地び混ざらないで残る場合びあるた 
めです。気になる場合は取り除いてください。 


こんなとをは 

原 因 

巧 策 

ボタンを 
押してち動かない 

電源プラグび抜けていませんか？ 

電源プラグを差し込んでから、メニュー 
を選択し、©ボタンを押してください。 

ボタンを 
押すとに 石！ 1 
と表示される 

連続使用で庫内温度び高温になっていま 
せんか？ 

電源プラグを抜さ、ふたを開け、パンケー 
スを取り出して、庫内を冷ましてください。 

ボタンを 
押すとにな? 1 
と表示される 

メニュー9「こね」で已分未満の間隔で合計 
30分上使用していませんか？ 

30分 iU 上本体を休ませてください。 

@ボタンを 
押しても帖 Gl 

IEEE mm 

と表示される 

故障です。 

電源プラグを抜さ、お買い上げの販売店、 
または r お客様サービス係」まで修理をご 
相談ください。 

表示び1ず巧1 

1し民っている 

途中で己分(上の停電びありませんでし 
たか？ 

新しい材料で作り直してください。 

♦途中で停電 
した 

♦誤ってプラグを 
抜いてしまった 

調理中に己分 Li (内の停電びあった時、停電回復後は自動的に運転を続けます。 

いてンの出来び悪くなることびあります。誤って電源プラグを抜いても已分じ(内に^ 

1差し込むと運転を続けます。 ) 

蒸気□のふた 
の周囲から 
煙びでる 

ヒーターの上に材料等びこぼれていませ 
んか？ 

本体び完全に;令めてから、庫内を店\さん 
などでされいにふいて<ださい。 

タイマーで合わ 
せた時間に 
パンびでさて 
いない 

適切なメニューを選んでいますか？ 

「タイマーのセット方法」 （13 ページ）をご 
覧ください。 

タイマーセットの方法び間違っていませ 
んでしたか？ 


開発協力 つ 学校法人国際総合学園国際調理製菓専門学校 

講師木下 博先生 

干 951-8 日63新漏県新潟市中央区 
URL http :// www . food -673 .jp 
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1 • 保証書 

♦裏表紙に添付しています。 

•保証書は「お買い上げ曰と販売店名」の記入をお 
確かめのラえ、販売店からお受け取りください。 

• 保証書をよくお読みになり大切に保管してください。 

2. 保証期間 

お買い上げ曰から]年間です。 

なお、保証期間中でち有斜修理になることびありま 
すので、保証書をよくお読みください。 

3. 修理を依頼されるとき 

取扱説明書の内容をお確かめいたださ、なお異常び 
あるとさには電源プラグを抜いてからお買い上げの 
販売店または「お客様サービス係」に修理をご相談 
<ださい。 

•保証期間中の修理 

保証書の規定により無料修理します。 

製品に保証書を添えてお買い上げの販売店または 
「お客様サービス係」までお申し出ください。 

• 保証期間びずざている修理 
修理により使用できる製品は、お客様のご要望に 
より有料で修理させていたださます。 

お買い上げの販売店または r お客様サービス係」に 
ご相談ください。 


4. 補修用性能部品の最低保有期間 

• このホームべ一力 U —の補修用性能部品の保 
有期間は製造巧切り後6年です。 

♦性能部品とはその製品の機能を維持するため 
1し必要な部品です。 

曰-アフターヴービスについてご不明の場合 

お買い上げの販売店または「お客様サービス係」 
にお問い合わせください。 

〈修理料金のしくみ〉 

修理料金は、技術料-部品代などで構成されています。 


技術料 

故障した製品の修理および部品交換など 


の作業にかかる料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。 

〈修理部 

品について〉 


修理部品は、部品共有化のため、一部仕様や外観 
色を変更することびあります。 


お客様サービス係 

函(フ IJ — ダイヤル）0120 —337— 45已 
FAX (02 已 6) 93-1077 

お電話承り時間:平日(月曜〜金曜)午前9時〜午後5時 
干 959-0292 新漏県燕市吉田西太田2日 84-2 


お客様ご自身の修理は大変危険でず。分解したり手を加えたりしないでください。 



電 源 

AC 100 V 己 0-60 HZ 

消 費 電力 

ヒーター 400 W / モーター 80 W 

食パンの粉(ル麦粉)容量 

300 g (] 斤） /400 g(l .己 斤）/ 己 OOg (2 斤） 

タイマー 

] 3時間まで（焼き上びり時間含む） 

製品寸法(約） 

巾畐34已 X 奥手号24日 X 高さ 3] 已 mm 

製品質量(約） 

6.2 kg 

電源コード(約） 

].4 m 

付属品 

計量カップ…]計量スプーン…]羽根取り棒…1 

温度過昇防止装置 

温度ヒューズ （172 む） 


この製品は、曰本国内用に設計•販売しています。電源電圧や周波数の異なる国では使用でさません。 
海外での修理や部品販売などのアフターサービスち対象外となります。 



★長年ご使用のホームベーカリーの点検を！ 

ご使用の際 
このようなことは 
ありませんか。 

•電源プラグや電源コードび異常に 
熱<なる。♦電源コードに傷び付い 
ていたり、電源コードを動かすと通 
電したりしなかったりする。♦異常 
な臭いや音びする。•その他の異常， 
故障びある。 

► 

ご使用 
中止 

故障や事故防止のため、コン 
セントから電源プラグをはず 
し、必ず販売店にご連絡<だ 
さい。点検-修理に要する費 
用などは販売店にご相談くだ 
さい。 


愛情点検 


フタ ー サービス 


ご愛用いただ<ため 
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